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                            Pâte de coing

Il vous faut : 
- des coings
- du sucre cristallisé
- 1 citron
- 1 gousse de vanille

Laver les coings pour enlever la peluche, ne les peler pas, couper les fruits en morceaux, garder les pépins. Mettre les pépins dans une mousseline (tissu léger).
Mettre les fruits et la mousseline dans une cocotte, recouvrir d'eau et cuire 30 mn.
Égoutter les fruits et les passer au moulin à légumes.
Peser la purée obtenue et la même quantité de sucre, remettre la purée dans la cocotte avec le sucre, le jus du citron et la gousse de vanille fendue en deux.
Faire cuire au moins 30 minutes en remuant constamment.
Verser la pâte sur du papier sulfurisé et l’étaler sur une épaisseur de 2 à 3cm. 
Laisser sécher la pâte quelques jours puis la conserver dans un récipient hermétique au réfrigérateur.
Vous pouvez faire des rectangles de pâte de fruit et les enrober de sucre cristallisé.
Les quantités de fruits sont au choix mais si vous obtenez 1kg de pulpe, il vous faudra 1kg de sucre. Vous pouvez garder l'eau de cuisson des Coings pour faire de la gelée.

