Confiture de bananes
Ingrédients :

5 a 6 bananes bien mares

la moitié de leur poids en sucre roux

le zeste d'un citron vert prélevé a I'économe

le jus du citron

1 cuillerée a café de cannelle rapée ou un beau baton de cannelle
1 noix de muscade rapé

Eplucher les bananes et les couper en rondelles. Les mettre dans un plat allant au four avec le sucre, le
zeste, le jus du citron, un peu de muscade rapée et la cannelle. Faire cuire a four moyen (300 degrés F. )
pendant 2 h, en remuant environ toutes 20 minutes pour que les bananes n'attachent pas.

Quand les fruits commencent a rendre leur eau écume si besoin. Les bananes doivent prendre une
couleur bien sombre. Quand la confiture est cuite, enlever le baton de cannelle et le zeste du citron.
Verser la confiture dans des bocaux en verre bien propres, les fermer.



