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MIEL DE FLEURS DE PISSENLIT

2509 de fleurs de pissenlit (donne env. 1509 de pétales) e
1l d'eau

1 citron, zeste rapé et 2cs de jus
600g de sucre

PREPARATION

1. Secouer les fleurs, enlever les pétales jaunes. Rincer les pétales de
pissenlit et les égoutter.
2. Les mettre dans une grande casserole avec |‘eau et le zeste de citron

et faire chauffer. Laisser mijoter pendant environ 6 —7 minutes, puis

retirer du feu. Laisser refroidir et laisser infuser 24 heures a couvert.
3. Filtrer I‘infusion (reste env. 6dl) et remettre le jus dans la casserole.
Ajouter le jus et le jus de citron avec le sucre 1:1. Porter juste a
ébullition. (Ne pas cuire a gros bouillon, il ne doit pas se former de
la mousse). Faire réduire pendant environ 30 minutes en remuant
constamment jusqu‘a obtenir une consistance sirupeuse. Faire un
essai de gélification.
5. Verser le miel chaud a ras le bord dans les pots préalablement

chauffés. Fermer immédiatement les pots. Etiqueter joliment.

DUREE DE CONSERVATION

Au frais et a I'abri de la lumiére, le miel se conserve pendant environ
8 mois. Une fois ouvert, consommer rapidement.

TIPS: : mme le miel des pauvres.
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