Confit de figues a la ceniandre et au lawtier

JIngrédients pour un gros bocal :

- 750q de petites figues

- 1.5 dt de Gewurztraminesr

- 1.5 dU de vinaigre de cidre
-100g de sucre

- 100g de miel de fleurs

- 1 citwon

- 1 c.ivs. de graines de coriandre
- 6 grains de poivie

- 3 feuilles de bawtier

Retiner un wuban de zeste de citron et presser le fuuit.

Passer les figues sous Ceau et les essuyer ; faire sur chacune d’elles 2 entailles
en cuoix, en faut, sans séparer les quantiens.

Dans une casserale, mettie le vin, le vinaigre, le sucte, le miel, 2 c.a.s. de jus de
citron et le wuban de zeste puis peter a ébullition. Laisser cuire 10 min & feu madéné et
écumer.

Y plenger les figues, baisser cuine 2 min, les wetiner aussitit en les égauttant et les

Ecumen, ajouter le paive, la cariandre, le bawrien et laisser cuire encare 2 & 3 min.
Vewser dans les bocaux sur les fuuits de maniene qu’ils scient tatalement wecouvents.

Fenmern les bacaux, les netowner, baisser nefroidin completement et mettre au
frigo.

Sewin avec des witis, des confits, des tevines de viande, foie gras et fromages a
pate fevmentée.

Uccend met et vin :
Etant donné gu’il s’agit b d’un accompagnement Caccerd se fera avec le plat.







