
Confiture de potimarron : 

3 kg de potimarrons, 

500 g d’abricots secs 

2,5 kg de sucre cristallisé, 

3 ou 4 oranges, 

5 citrons, 

2 ou 3 sachets de sucre vanillé 

 

Couper le potimarron en tranches très fines. Ajouter le sucre et laisser macérer toute la nuit. 

Mettre les abricots dans de l’eau bouillante et laisser tremper toute la nuit. 

Mettre le potimarron à cuire. Au bout d’1 heure ajouter les abricots coupés en morceaux, le 

sucre vanillé, les citrons et les oranges coupés en petits morceaux. 

Laisser cuire 1h30 à 2h à partir du moment où cela bouillonne ; écumer souvent. 

Quand la confiture est cuite, la mixer. 

 

 

 


