Sirop d’hibiscus

par Cecilecooks

Réalisation : environ 30 minutes (hors repos)
Repos : jusqu'au refroidissement
Cuisson : entre 20 et 40 minutes

Quantité : 3 bouteilles en verre de 20cl

Ingrédients :

1,5 kg d'eau

600 gr de sucre

2 gousses de vanille épuisées (des gousses de vanille déja utilisées qu'on a laissé secher)

3 c. a soupe bombées de fleurs d'hibiscus séchées

Procédé :

1 - Porter a ébullition I'eau, le sucre, la vanille et I'hibiscus. Quand 1’ébullition est présente,
réduire légérement le feu pour maintenir une petite ébullition. Cuire pendant 20 a 40 minutes
pour gu’une partie de I'eau s'évapore et que le sirop se densifie.

2 - Vérifier la bonne "consistance™ du sirop : sur une assiette froide, déposer une grosse godte
de sirop et analyser sa texture. Si elle coule a peine, qu'elle parait épaisse et sirupeuse, c'est
que le sirop est préte. Si elle coule trés vite lorsqu'on incline un peu l'assiette (proche de ce
que ferait une goutte d'eau), c'est qu'il faut poursuivre la cuisson.

Attention : pensez a la texture d'un sirop industriel, votre sirop doit &tre au moins aussi épais.

3 - Transvaser encore chaud dans des bouteilles en verre ou pots de confiture parfaitement
propres. Fermer les bouteilles et conserver au réfrigérateur.
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