Confiture paradisiaque Banane-Vanille au sucre complet





Temps de préparation: 10 min
Temps de cuisson: 1h
Ingrédients pour 2 pots de 500g environ:
1 kg de bananes bien mûres
400 g de sucre complet Ethiquable
1 gousse de vanille des Comores Ethiquable
Jus d'un citron
25 cl d'eau
4 g d'agar agar
Préparation de la confiture banane-vanille:
1/ Couper les bananes en fines tranches. Les mettre dans votre marmite ou un wok, pour ma part. Les arroser avec le jus de citron. Bien mélanger.
2/ Ajouter le sucre complet, la gousse de vanille fendue en deux (racler les graines noires) et l'eau.
3/ Faire mijoter 45 min à feu moyen sans couvrir afin de faire évaporer le maximum d'eau. Ajouter ensuite l'agar agar en pluie et faire frémir 5 min. Retirer la gousse de vanille.
4/ Remplir les pots préalablement stérilisés de la confiture bien chaude, et les retourner jusqu'à refroidissement total.
Conserver cette confiture au réfrigérateur (même si elle n’est pas entamée), et la consommer dans les deux mois.
