ROB DE SUREAU

. Cueillir un seau de baies de sureau avec leur
corymbe (la tige se termine en ombelle appelée
corymbe).

. Egrener les baies & la fourchette ou & la main.

. Les laver et les mettre dans une casserole sur
feu moyen pour les faire éclater. |

. Passer le jus obtenu. |

. Passer au moulin a Iégumes ou presser dans un
chinois ou une passoire fine la pulpe restante
jusqu'a ce que plus rien ne puisse &tre exprimé
(ceci est trés important, |'omission de cette
phase une année a enlevé beaucoup d'efficacité
au produit). |

. Mélanger le jus clair et le jus plus épais obtenu

_par pressage.

. Peser une casserole puis y verser le jus. Faire
réduire a feu doux environ de moitié. Peser le
liquide restant.

. Y ajouter le sucre : les 2/3 du poids du jus.

. Continuer a cuire pour faire fondre le sucre
comme pour une gelée. C'est prét quand on
obtient une consistance légérement sirupeuse.

. Mettre en pots a couvercle d vis alors que la
préparation est encore bouillante.



