
Confiture d’Automne 
Pour 15 pots de 370g 

 

L 125g de raisins secs 

L 3,5 kg de poires William bien mûres 

L 1,5 kg de pomme Roskof 

L 1 citron 

L 2 kg de sucre à confiture (type Confisuc) 

L Rhum (type Negrita) 
 

 

L La veille, faire macérer les raisins secs dans un récipient en les couvrant à ras 
d’un mélange moitié rhum pâtissier moitié eau. Si vous ne souhaitez pas mettre 
de rhum, faîtes un sirop léger en y ajoutant des épices (épices à pain d’épices, 
cannelle, clou de girofle…) 

L Choisir des fruits bien mûrs. N’hésitez pas à les 
acheter en fin de marché. Ils ne seront peut-être plus 
très beaux à mettre sur une table pour manger au 

couteau mais ils seront parfaits et même encore meilleurs pour les confitures 

L Peler, enlever les cœurs et couper les fruits en 
morceaux. Presser le jus du citron sur les fruits coupés. 

L Les placer dans une cocotte-minute sur feu vif et commencer à les faire 
compoter en remuant avec une 
cuillère en bois pendant 3 minutes 

L Ajouter ensuite le sucre et 
cuire toujours à feu vif pendant 5 

minutes et en remuant régulièrement 

L A l’aide d’un mixeur plongeant, 
mixer grossièrement les fruits en 
prenant soins de laisser des morceaux 

L Ajouter les raisins ainsi que la marinade… faudrait pas 
gâcher ! 

L Baisser à feu moyen et cuire 10/12 minutes 
supplémentaires 

L Mettre la confiture en pots, bien les fermer et les 
poser sur le couvercle jusqu’à refroidissement complet. 
Une fois complètement refroidis, remettre les pots à 
l’endroit, ils seront hermétiquement fermés et la confiture se conservera 
longtemps 
 
 

Dernière étape, la plus importante… dégustez ou offrez !! 


