QP Les patatroullles
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t: EsrL\;rceau de citrouille d environ 8009 ooy
cre en poudre ¢ et le vais me ré aler !
% gﬁaagk?:t?:ie Vitpris (gélifiant pour confiture) j :
5 . . ’
: 50 g de sucre cristallise

@ V2 citron

@ Otez l'écorce de la citrouille. @ Faites cuire 5 min avec la moitié @ Versez la pate (épaisseur 3 cm)

Coupez en petits morceaux du sucre en poudre, un sachet de sur une plaque couverte d'une

et faites cuire a l'eau bouillante gélifiant et le jus de citron. Remuez  feuille de cuisson. Laissez sécher

10 min. Laisser égoutter 15 min. bien. Faites cuire encore 7 minavec  12h. Coupez des carrés, disposez vos
le reste du sucre et lautre sachet pates de citrouille sur une assiette.
de gélifiant. Saupoudrez de sucre cristallisé.
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