La Cuisine à Véro
Pêches au cognac
Ingrédients
A

· 750 ml (3 t.) de sucre

· 250 ml (1 t.) d’eau
· 2 L de pêches pelées & coupées en moitié ou en quartier

B
· 2 c. à soupe de cognac

Préparation 
· Mettre le sucre & l’eau dans une casserole.

· Portez à ébullition à feu lent, en remuant constamment jusqu’à ce que le sucre soit fondu.

· Faire mijoter pendant 10 min.

· Ajoutez les 

· Pelez et coupez les poires & les pêches en deux ou en quartier.

· Les déposer dans l’eau et le jus de citron (A).
· Mélangez ensemble les ingrédients (B) & faire bouillir à feu doux pendant 5 min.
· Enlevez l’eau du mélange de poires & pêches et les verser dans ce mélange.

· Faire bouillir encore 5 min.

· Retirez du feu et ajouter l’amaretto (C) & bien mélangez.

· Versez le mélange chaud dans des pots Masson stérilisés.
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