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Confiture de potimarron à l'anis étoilé 
Par Amandine Geers et Olivier Degorce 

Recette extraite du livre « la cuisine bio pour tou s les jours »  

Utilisation  : en condiment avec une viande blanche ou une 
volaille 

Préparation  : 15 minutes - Cuisson : 45 minutes à 1 heure 

Pour environ 3 pots à confiture  : 

·  1 potimarron d'environ 1,5 kg 

·  100 g de raisins secs 

·  200 g de sirop d'agave à la noisette ou 250 g de sucre 

·  4 étoiles de badiane (anis étoilé) 

Brossez la courge sous un filet d'eau afin de bien la nettoyer. 
Coupez la courge en deux, prélevez les graines et la couper en 
petits dés sans l'éplucher. Dans une casserole à fond épais, 
mettez les raisins bien rincés, le potimarron, le sirop d'agave, les 
étoiles de badiane et quelques cuillerées d'eau. Faites cuire à 
feu doux pendant 45 minutes à 1 heure à couvert en remuant de 
temps en temps. Mettez dans des pots soigneusement stérilisés 
et conservez au frais. 

 


