
ABRICOTS AU SIROP ÉPICÉ 196
calories
Cuisine: 15 minutes

4 personnes:

800 g d’abricots

3 dl d’eau minérale

100 g de sucre

2 étoiles de badiane

1 gousse de vanille

 1 bâton de cannelle

1. Coupez la gousse de vanille en deux et rendez chaque demi-
gousse  en  deux  dans  la  longueur.  Versez  l’eau  dans  une
casserole, ajoutez le sucre, la vanille, la badiane et le
bâton  de  cannelle.  Portez  à  ébullition  et  faites  cuire  5
minutes a feu moyen.

2. Pendant ce temps lavez et séchez les abricots, ouvrez-les
en  deux  et  retirez  les  noyaux.  Quand  le  sirop  à  cuit  5
minutes, ajoutez les abricots et faites cuire 5 autres minutes
à feu doux cette fois. Si les abricots sont bien mûres, 3
minutes suffiront.

3.  Retirez  la  casserole  du  feu,  versez  délicatement  la
préparation dans un compotier et laissez refroidir. Servez
frais.

CONSEILS DE NINA: Pour un jus plus épais, retirez les abricots
et faites réduire quelques minutes.

JE VEUX SAVOIR: L’abricot est l’un des fruits les plus riches
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en vitamine A, d’où sa couleur orangée. Il est préconisé chez
les femmes enceintes et les fumeurs. La vitamine A est celle
de la peau par excellence : elle facilite le bronzage, la
protège des rayons UV et des agressions extérieures. Elle
améliore aussi la vision nocturne.


