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Pour 1 kg de confiture, ayez : 
- 600 g de chair nette de potiron 

- 450 g de sucre cristallisé 

- Le jus de 2 citrons 

- Le zeste de 2 oranges, 2 pamplemousses, 2 yuzus (ou autre agrume)  

 
La préparation : 
- Couper le potiron en petits cubes.  

- Le cuire quelques minutes dans un peu d'eau puis ajouter le sucre, le jus de citron et les zestes. 

- Cuire au moins vingt minutes en remuant souvent. 

- Détailler les suprêmes dans les agrumes. Les ajouter en fin de cuisson. Cuire encore quelques 

minutes puis mettre en pot. 
 

 

 


