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ROUDOUDOUS
A LORANGE
*

udous % Préparation : 20 m
Jacile * Coitt : bon mar

* Cuisson - 10min

1 orange non traitée 150 g de sucre % 50 g de glucose
Quelques gouttes de colorant jaune et rouge

Matériel
Thermometre 3 sucre

 Lavez I'orange, zestez-1a avec une rape fine puis pressez-1a et filtrez le
jus. Lavez et séchez les coquilles des roudoudous, posez-les sur une plaque
couverte d'une feville de papier d"aluminium froissée pour les stabiliser.

* Mettez le sucte, le glucose, le jus d"orange et 5 ¢l d'eau dans une
casserole. Portez 2 ébullition, laissez cuite jusqu’a ce que le sucte atteigne
145 °C. A ce moment, ajoutez les zestes d orange et quelques gouttes.
de colorant jaune et rouge pour obtenir ne couleu orange. Laissez cuite
encore quelques minutes sur feu moyen pour atteindse 155 °C

 Plongez le fond de la casserole dans un récipient d'eau froide pour
arréter Ia cuisson du sucre. Dés que le sucre ne forme plus de bulles  la
surface, versez-le dans les coquiles

* Laissez refroidis. Conservez les roudoudous dans un endroit frais et sec.
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ROUDOUDOUS
AU CITRON

1 citron non traité % 130 g de sucre 50 g de glucose
2 cuil. 3 soupe de sirop de citron % Quelques gouftes de colorant jaune

Matériel
Thermoméfre 3 sucre

 Lavez et séchez les moules 2 roudoudous, posez-les
sur une feuille d"aluminium froissée pour les stabiliser.
Lavez, zestez finement et pressez le citron, filtrez le jus.

 Mettez le jus et les zestes de citron dans une casserole avec le sucre,

e glucose, le sirop de citron et 5 cl d"eau. Portez a ébullition. Laissez cuire.
sur few moyen jusqu'a ce que la température atteigne 145 °C. Ajoutez
223 gouttes de colorant et continuez Ia cuisson pour atteindre 155 °C.

 Plongez le fond de Ia casserole dans de I'eau froide pour arréter
1a cuisson puis versez le sirop dans les coquilles
Laissez complétement refroidir avant de les consommer.
Conservez les roudoudous dans un endroit frais et sec
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