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Ingrédients

30 gr de beurre

50 gr de sucre cassonade

1 gousse de vanille

35 gr de jus de citron jaune

350 gr de cubes de pommes golden

65 gr de raisins secs

25 gr d’amandes brutes

175 gr de segments de pomelo rose

175 gr de segments d’orange

115 gr de jus de pomelo rose

115 gr de jus d’orange

5 gr de vanille liquide

10 gr de gingembre confit

1,5 gr de cannelle poudre

1 gr d’épices à pain d’épice

40 gr de sucre cassonade

5 feuilles de menthe

Déroulé

Peler et évider les pommes, puis les couper en cubes.
Peler à vif les agrumes pour faire les segments.
Dans une poêle, faire mousser le beurre puis ajouter la
première partie de sucre cassonade et la gousse de vanille
préalablement fendue en deux et grattée.
Déglacer avec le jus de citron jaune.
Ajouter les cubes de pommes, les raisins et les amandes.
Cuire 5 à 10 min sur feu moyen.
Sur feu doux ajouter la moitié du jus d’orange et de pomelo
rose, la vanille liquide, le gingembre confit finement émincé,
la cannelle et les épices à pain d’épice.
Faire réduire 15 à 20 min, ajouter le reste de jus au fur et à
mesure pour confire vos pommes.
Ajouter en fin de cuisson les segments d’agrumes, la
deuxième partie de cassonade et la menthe fraîche finement
ciselée.
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