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Introduction 
De nos jours. on peut se procurer Ia plupatt des aliments tout au long de ran008. et grAce' ta rofrig«atlon. 

D paralt supetftu de conserver des produits en surabondance pour un usage ult6rleur lorsque oos demlefs 

ne sont plus vrament de saison. Pourtant. qui n'a jamais eu envie de faare ses propres conserves. tout 

comme certains fabriquent eux-mllmes leur paln ? Cette activit& est. en effet. pe~e comme pouvant 6tre 

~ Ia fOtS tMrapeutlque, gratlflante et amusante. Et puis, qui saurait mscster ~ Ia saveur des aliments en 

conserve fa.ts malson. qu'il s'aglsse d'une c:onfiture. d'un chutney. d'un pat6 de campagne ou encore 

d'abtfCO(S au slrop parfum6s fila vanllle ? 

La mise en consetvc de scs propn: aliments sc justific ~ 

bien des ~tp.rd~. En ciTe a. IC5 ~'01\SC"'•'l! que l'oo realise 

soi-m~me sont bien souvcm de rncil kun: qll31it~ e1 plus 

~ononuques que kt produits du oonut\Cftt et de 

l'induSlric. Ccct c:-1 d'4utan1 plus \Tai si l'on rtalisc ccs 

COI'ISCI'\ c :n ce des produits du jWm. ou SJ l'oo a Ia 

possibtl it de trou\ er des ahmentS sau,'3gcs COiliCStibles.. 

Peu impone d'a' o.r ou pas uo endtoit i soi oo culthe:r 

ftuib et !lgumes, on trou"c de plus en plus de fMDCS e1 

de \'~"t'S oU I!Uttllir 50.1-mbnc k$ produit>.. aiAsi ~ 

des rm:n:bb oU sc proc:un:r db alimme flll.b et de 

qu:ili ~ i des pm r:t.isonoabks. En n!ahssru ses conse, •'eS. 

ron i3t1 ex:tete:rocnt roo-ot et a,·cc qucls illgridieD.ts 

elles ont ~~ ~ : on est. JlM ooostqueoL ccruiD 

qu'cJics ne eonticnncnc aueun oonscrv:ucur ni colornttL 

OU IOU! QUII'C :tdditl( 

Si \'OI1c ~ohc de prunes du \ergcr est paniculicremcnt 

e~bon!bntc. ou si 'oos ne pouva ret:i..ICI A ces sup~rbcs 

tOCNtes vmducs uric nun::ll4.' pour uo prix modcs%c. 

d«ou\'re2 d!lnJ CCI OU\ TII£1! eornmrnt en fali'C lc meillcur 

~· A\>ec du pore. \ OW pour'!?.%. poorquoi JW. 

&briqucr des rilimes ( \ Otr page I 54). conf cctionner 

\'O(tt p:lt~ mlbOO (\011' ~ 157). 0U btcn Jn'parer UD 

srs\bx A\«' un s:aumoo qut \OUS a~ oiTert ou que \'OtiS 

:t\U ~ (\ Otr piiOC 15<1). 

La rruse en ~I! \'Oib pcrme1 & bisscr:tlkr\OUC 

im3aill3tion tk mille et une f~ A 1'11\iW' d autreS 



tccflniques culirulires, spr..\s :woir realise lcs rtcooes qui 

figurent dsns ce livre, vous pourrez enruite lc~ 3dspter ct y 

npponer votro PI'Ofli'C tOW' de main. Modifiez les srdnm; 

afin d'affirmcr vos pn!fermc:es ou acrommodez-les scion 

les gollts de \"'S amis si ~·ous envisagc7. de les otliir. Pour 

des s:s'•eurs asiatiques, prUoirczlcs l!piccs: comn~e Ia 

cardamome. lc poivro dl! Sichuan. b citrol'.nclle ou encore 

lc cumin. Parfumez vos conserves de fraiscs. de 

Cram boise.~. d'une gouue d'eau de rose ou d'un soup!;OD 

de vanille. De memc. au lieu d'utili.~cr lcs tr.lClitionnels 

rai.sins ~CS, lniS.~·VOUS ICOII!:I' pat d'3UI1\.'S fruits 

dl!shydnul!s comme lcs abricOls. les p&hcs. lc.' poires. lc.~ 

cannilbcrges ou les ccriscs, voire les fruits sees exotiques, 

mangues. papa yes et bananes. que l'oo petn sc procurer 

un peu partOut. Si les cflutneys et les mari.nades vendus 

dans le rommcroe vous paraissctlt trop :\pres, ccux que 

vous pn!pnn'ftt chez \'nus avec des vinsigrcs de \tin 

mocllcux vou.~ cooviendroni davantage. DiminuC?. ou 

augmcntez Ia quantile de sucre scion que vous souhaitez 

obtcnir des s:sveutS plus ou moins SU:S\'1.':5:. Les amateurs 

d'sil sjoun:ront des clous de girofle bacfles et ccux qui ont 

un pcncflallt pour b cuisine cpicec rehausscrontlcurs 

1net.~ de quelques pimmts hacMs. En un minimum de 

temps. vous allu pouvoir ainsi a! longer Ia liste de vos 

roccttcs pet"SSOOIC!les. 

Cootraire:rnent a ce que l'on a COUIIJAlC de penser, Ia 

mise en conserve ne justific en rico l'achat d'WI 

.Squipe:n:~Cnt gnphislique ct collteu.'l:. C1 i1 n'est ps.~ rare 

que l'on ait a portee de main le matc!riel nkcssaire. Vous 

n'sure2. besoin 4funoc casserole spkiale pour Ia 

preparation de vos conse.ves qu~ si vous lcs fabnquez en 

t:res grande quantitc!. La mise en conserve ne requ.!t3llt ni 

sa\'Oir·faire ni talent particulier. vou.~ dc!couvrucoz su fit 

des pages toutcs les infomutio.ns essentidles et les 

methodes de b3$e VOUS petmeiWll de pn!parct et n!ussir 

a roup s£tr vos conserves. 

Si vos con.~etVCS foot plier vos etaget\.-s. vous serc7. toujours 

8 men-.e de preparer un re-pa.~ rapidc. simple et souvcnt 

c!t.onnant. en eboi.~isssnt d'aocommoder un simple 

s:sndwicfl au fromagc ou un assortimem de viandes 

froides- ou bien encore d'egaycr ccrtains plats cuisines .. 

Cet OLl\T3J;C vous propo<>e done un large ewntail d'idecs. 

C'est psr aillcurs cctte touche personnclle qui fnit que Jes 

conserves maison constiruem le cadeau idC:al. procurant 

auWll de plais:ir :\ cclui qui les oAiequ';i celui qui lcs ~oit. 

Par consequent, si vous entreposez chez vous un grand 

nombrc de conserves., \'Ous ne scru ja:mais pns au 

dc!pouiVU si \'Ous avct oubli~ un anniversaire ou si vou.~ 

€tcs a cours d'idee de cadeau au moment des fetes de fin 

d'atmec. 



Materiel 

Le matMel necessalre ~ Ia fabricaoon des conserves contenant des frui ts ou du vinalgre doit 

6tre compose de materiaux noo-rltact~fs. comme l'inox. le plastlquo. le ny1on ou le bois. 

Velllez 8galement ~ utj!iser des ustensiles resistant~ Ia chaleur pour les conserves chaudes. 

Co.~scmlc~ La enss<!rolc lr.ldiUOMCIIc pour Ia mise en 

conserve a g~nerslemem des bords 6vasl!s. un bee 

'c~r ct un m:~J~Cbe. Cc demicr est utile. sunoot si 

vous r&lisc:t des conserves en grsndc qu:rnlitE. nuis p:u 

llOUI pti" indiSJINK"ble. u casserole ou le f~itout que 

\"OU.> uu liscra doit • q,. .,.tre A c:uums mkres • 

• Utilistt des ricipients tlOI'I·rtxhb.. m anox ou en 

muil ou &juipb d'un m~~· onuii(.(Msif. 

N' ut iliscz JXlS de casseroles en cua\fe son.~ 

rewtcmenr noat-~!tam~. ou tout aulfl! reciplcm en 

aluminium. 

• Pour pcnnmre unc r~tion ho~~ne de Ia 

dulcur~ biter que les .m~ n'111~ruou ne 

bfilknt. d lc doi:t We ltlUni.: d' Uft fond lourd Cf 

~is. 

• Si possible. des bards n-:asis \CB l'nt&lcur a fan 

d'a\ oir unc ~ surf3Ce pour pcrmellre une 

6vapontion mpide du surplus de l iquide ct de 

vapeur. Si VOUS poltc:t :\ebullition une ILSIICZ petite 

quruuitc de S4Uoe ou de simp. unc gr.andc ~lc 

ltll~sh·e ou unc cssscrole anoA)'ibble fcront 

l'a(fain. 

• Vcillez icc que b surface SOtt p:wfaunncnt 

pcopat. sms 13Cbes ru ecbboussures. 
• Dc:Wt snses de ebaque 001~ \ Oib permcttrOOI ck b 

soulcvcr facilement. 

• c rcmplisscz JXlS plus de Ia moiti~ du faitoot lor.;quc 

\ 'Ou cuisincz des prep;tr.ttions ~~~cr~s C1lt ellc:s risqucnt 

d'c!cl~r tors de rebullition. 

Balance II n'est pss ~re d'awlf unc balance pour 

ri!llli~ vos cooscr"es. mais clle peu1 voos ~rc toutcfois 

ll~s utile. Essaya de noter scrupulcuxcmcnt le poid.~ des 

in~dinus avant de iiUre \'OS :acb3ts. Pout pcscr de 

sr-Jes quruui~ d'alimeots chez'~ \ 'OUS pouve2 

UIJ!iscr Uft pbo!-per501D11e. Pbce:lle f3itout OU lout IIDR 

sJ'3IId ricap ... "ttl wr 13 Mhooe robe l :z..~ pws ajoukt les 

msn.'dients . ou IIOieZ le pojds de b c:as~ ' ade. 

a.JOUIC lcs in~dients et d..~isez lc poids de l:a 

casserole du tot:il. 

COUIC3UX Utiliscz de ~renoo des COUICIIUX point US 

en inoA de bonne qualiti! pour cm~r Ia dCcolor.ltion 

des frwts ct des ~gume:s. lis '-OUS p.:rmcttrOOt qplemmt 

de rbliser \~ ~ ~· et dans Its 

mciiiNRS conditioos. 

S~~e i .!pice. Cc petit s:K' en principe en mousseline sc 

fcrmc :~vee un cordon. Vous pou,·a I'~~Chctcr ou en 

fobrlque~ un \'OUS·molrue en utllisnnl une petite pi~X:c 

d'<\wninc ou unc: double l!paisscur de g:~:zc no~ :\ 

rllide d'unlong bout de fJrelle. Cc s:ac. faxc au n~ 

lie b ~c. est suspendu 31HS..~us des OOilSCr''CS 

pour l~r les :tr6mes.. Vous J)OU\'1!2 <\plnnt111 utahscr 

de. boule. A epices eft~ qw se faxcnt ur lc bord ck 

b~lc. 

C'uill~ en bois 3 long mancho Ellc pmt~cra vos 

maittJ des liquides Ires chauds. do In ' 'apcur Cl des 

ecbboustures des :t.limcnt...._ Le bois est indispenssble car 





le menll pcut n.'3gj:r 3 Ia pc~ce d'nci<k ct ddcolorer lcs 

ingrodieniS. 

Ecumoire Au moment de l'&ullition.leseonlirurcs etles 

geltes produiscnt souvcnt de F6c:umc qu'il coovicnt 

d'cnle\.w pour tviter que les oonset\les llC devienncnt 

trOUbles 11M fois tennilll!es. Elle ' 'OWl penntt. c:n ow:re. 
de mirer les noyaux de cenajns fruits oommc: les prun..>s 

ec les p..~es. 

Thenno•n.!:tn: ~sucre II se fixe sut lc bord de Ia 

casserole ct vous pcnnet de lire &cilcmcnt 13 

tcmp&mure des conlirurcs. des gel~ ec des 

msnncladcs. de f39011! oe qu'elles ancigncm Jc poim 

de cuisson. Si \"OIH ulilisn un tbel'!llOnltw sw pied. 

plongtt·le une minute: w centre: de vottc prqxuut ioo. 

Tlllllis ec psssoires fN prefl!rcnce en nyloo ou e-n 

pl:~.>tique. 

S,ladicrs V0\6 aurez besoin de ssllldil"''S de plusieurs 

tllilles. 

VCIT'C gmdu~ Utif..W pour me:>uret ct \'US« des liqWdes 

c:luuds. il doit impemivcment resister A Ia ebalcut. 

Entonnoir Deux cntonnoirs vous seront utilcs : un :l bee 

large pout remplir les boc:aux. l'autrc i bee ttroit pow 

remplir les booteilles. et nyant de preferrnoe une surf3Cc 

3nd:ldh~ive. lis penni!ttent de tranS\•U.ier desliquides 

chauds ou des conserves d'un rt<:ipicnt i l'wtrc. 

loudlt On J'usilisc pour 1e rcmplissllgc des boc11wt .. 

S:~e 3 gel& et support Cc snc. que \'OtiS pou .. ·ez trouvet 

dAns IC$ Ol3gasins ~ali· c.~ rea~ dan.~ un rnato!riau 

lincmcnt lisst. m g~l du nyloo. II CSl bon march6 eL 

pcut tire lav6et n!tllilisC. On s'cn sert en ptincipc pout 

les gcloos. ccci slin de Olcilitet l'extrnctioo du jus de~ 

ingtidientS. II est su.>pendu :tu-dessus d'un bol qui 

rec:ucillc les gouttes de liquidc-. Cettaills sBCS :l gcJee soot 

roumis avec le-ur support nW3 ' 'ous pou~ pa~faitcmem 

en realiseT un \'Ou.~mtmc en :maehnnt lc S3C A un cintre 

m m6tal suspcndu rw u.'l crochet. Vous pouvcztres bioo 

fubriquer \'Oire sac A gelk :ll'aidc de deux oo trois 

~ d'&minc ou de gaze. Pour des r.aisons 

d'h}'l;imt. iJ fauttoojours &ouilbnteT le ~c av.mt de 

l' utiliscr. 

Autocuiscur Si unc rec:euc niecssito unc precuisson des 

ingredients. il vous fer:J ~goer du temps ct pn5scm.n Ia 

coulc.Ul' C1 ln savcut des 31i0ll!llts 3u mooleni de IB 



cuhson prelimiiW~ des frui~ des 2I:Sles ou des 

lq;umcs.. Coosul~a lc ~.& d'uuli53tion pout ks 

r~ ct le ICmpi de cuisson. 

Bai~Wnatie Pour procljOet 1es cooscl'\ os ~ bouuiDcs de 

b rnoisi ure. \'OilS potl\tz recounrau ni~ a b 

c:haleur. cc qu1 erb: un \ Ide :w lc jo111t. \'ous utiliscrez 

alots un !Wo-nwie (\ oil ~ses 16 ct 37). I.e !Wo-nwic 

ou Ia casserole a COU\ 'etclt dott «~plus profond que 11:5 

boc:wx ct lcs boutc.Ues uulisCs.. 

BoetwX l.'t bouteillc~ Lcs bocaux 11 goulot large avec des 

ouvcrrures d'cnviron 7 ,S 1.'lll sont les plus cOW'lllllffient 

ut ili.~s pour lcs r>ickles a.r its ~~ flldlcs d remplir. Pour 

les contiturcs, lcs gcll!cs ct lcs m:umcladcs. Jlftferez les 

bocaux avec des ,oulotS de 6.2S em. Utilisez ck"S pocs de 

4SO m1 ct de 9SO ml pout "os ~·cs m:Usoo. Si voos 

en ~" soin. \Oib pown:2 les reutilbcr d cooditioo 

d'utiliso!f de DOU\e:IIIX COli\~ a CMqUC fois. 

Vallez 1 cc que cc boclux DC SOtcnt ni &....~ ni 

fusu.n!s. Si \ CKb tnc1tc1 une ~on chsudc cbns un 

ntcipiall ~~ il \Oiera u'IUn6h:a~CrDCnt m td15. ~ 

baettrics peu\mt probfcrcr cbtb les pctl1C5 fJ:>Sures ct 

risqucnJ d 'abi lliCf \'OS COCI5Cf" cs.. 

Pour stmh~r lc boclux ct lcs bouti!!lks l\"¥~tleur 

utilisation, Ill\ a -les d'abord ~de l'esu chludc 

~\OMCUSC, puis rincu·lti! reau cllaudc. Pbetl·les ~ 

l'cndroit dlllls uoo marmitc 4 botds hau~ ~tJT~pli.sscz..la 

d'cnu bouJII:lllte c t faues bolullir pcncbnt 10 minutes:. 

Rctirez-k?s 4 l'aidc& pinccs ct laissez...le:. st!chcr ~ l'cnvcrs 

sur Ull torchon !!pais. E\'itc:t de les mcnrc au l:we-wi~llc. 

Util~ d.."S boc3UJ( chlluds lorsque vous les ~tJT~plisscz 

d'slimcuts U\.'s cltauds pour 4!vitcr qu'ils nc sc fiSsurem. 

S3uf il s'agit de CCli\$CIVCS froid~:S. 

Utilisez IOtljoUIS un ~cipicnt ad:lpc6 au volume de b 

po.~lioa de fll~ i Ia n:mplir :tu msximum (\Oir 

Rrttt!H ct astuci:S ~~ 60). 

Scclbgc cb bocaux 011 Ulili~ les disques de p2.r.lffine 

pout IXlU"llr b urUce des prqwut1011S non I iquides oo 

qW DC SOOt piS CUliC$ til t.ift·nwte. Poor COU\Tirun 

ro!cipitnt contctlllnt des ~on.> ucdcs. utilisn du 

film trDnSpmlU ou !IDe double q,aiss.ctu « film 

tnnSfWUU bien 1endu. Fcrmcz bien le COU\-m:ie! l' aide 

de f~«llc ou d'l!lastiquc.. 

Lcs COU\vcle1! 1 vis ou ai!IO\ tbles :liiUxick ou cew. 

quj oru un 1'1!\~tcn~t ll!ti:lc!de t~el que le plaslique) 

pru"c::nt ctre 4!g;alcmmt uul~ pour secllcr 

dtftnith cment les COI\>Cf\ es sucrtes • pout les dlutnc:)'S. 

les maril'l3dcs ct lcs autres COlllift'\cs au V1naigre. utilisez 

des c::ouvcrdcs antia.c..SCs ou munu d'un n:vltcmcnt en 

nylon. Si \0\b n'avczquc des COU\erclcs en meta~ 

couvrc::z le dcssus du bocal de film tnlliSp.\1'1!1\1 avant de 

pom lc couvcn:le. 

Si vous utiliSC'.t des couven:k?s en deux morccaux pour 

Ia sterilisation au bain·maric, uivcz bien lcs instructions 

pour lcs pr4!parcr. F.n principc. I~:S couven:les Yandltd ct 

lcs COU\ctcli:S & vis doi\ Cftl ~tn: bvl!$ cbns rcau cMude 

sa'~ puis noo4!~ <\ rcau ch3ude. Pbcez les 

COU\'CI'I!~ i vis cbns unc CtiSCf'Oic n:mplie d'c:w ~ 

\ 'OUS f= f~mir QDS pott.."T l ~bullltiOCl. puis g;stdez-les 

lltl dl3ud. 

u plup3t1 des COU\ uclcs bcnneuqiiCS COUt'llltS 

consislrot CD WI COU\o.Telc pbt C1l rn«ll muni d'unc 

b3guc i 'is mi!Wliquc de f~ 4 ce qu 'ils ne bou~t 

p:IS JIL~I b sterilisation. I.e COU\etclt est muni d'un 

bord inf~Ul ondul~ fomw1t un crew. contciWil un 

joint d'4!tanch4!ite de couiCUJ. Au COUt$ de b Sl~lisation. 

lc joint du cou\ cn:lc sc:: r:llllOIIit c1 none l~cremcnt 

pour couvrir Ia !OIIIfacc l renner. tout m pcrmcnant A 

I' air de s'echappct du bocal. Le vide e101 cn!6 p3r Ia 

condensation de lu Wl(l®l. En rel'roidis.sam, lcjoint sc 

fuc bcrm~iqucmcnL lnspe<:tez llttcntivmlenl vos 

couvcn:k"S avant de lb utiliset. coci atin de vous assurer 

qu'ils ne oonticnocnt peas de dUIWIJ ct que lc joint est en 

p3tft itWL 

• c g3l'dez p:u lcs COU\etc~ pluSICWS Dnnks csr b 

qual it~ clu jomt sc ~ avec lc temps. Cew. il 

fenncturl! IW.tomthque nc sc p.bnt pti pill$ que de 

quatR ou cinq-. JJ c:sa preferable de n'aehdrr que 1e 

nombft ftl!ccs~tn: l ch:lque fOb. 



lngn§dients 

Sucte lorsque vous prepsrcz des con. ervcs:. les fruitS doh•em 

toujour:~l!tre euiL~ av11nt d'ajotuer le sucre sinon ils risqucm 

de durcir ~me si \'OUS prolongez b cuiS>On pour Jes rmdre 

plus tendres. VollS pou,•c:t en rc,·:ulcl~e decider de les rsffermir 

si vous souhllitc:t que certains fruits com me les fraises ou les 

fr:unboil es restem cruiers: dans ce ell$, $aUpoudrcz-les de 

sucre et lats:scz-lcs n=erer toutc une nuit avant de les cuire. 

l e sucre cris~:~llise estle plus courammcnt utilise pour 

tt:lliser lcs COf\SCf\'CS:. On le chlluffe g~ralement d!uls un 

bol resistant a 14 chaleur, au four il basse tem~rature, 

pcodam 20 minutes : ce proc:Cde permct d':lCCelcrer sa 

dissolulion dan.~ II! liquidc. 

le sucre gelifmnt (~"UCre pour confitures) peut ~tre 

6galcrnent utilis~ pour les confitures.les gelees etles 

marmelades. Gl":ice :l ~ cris:taux plus gros que ceux du 

sucre cristalli~, il freine Is formation d'C.:Umc et produit 

des rosultatSiegeremmt plus re.<>plcndis:sants ct plus c.lairs. 

le sucre nddirionn6 de pectin(! contient du sucre de 

pomme et de l'scide Wtrique. II est p:uticulrerement utile 

lor.~que vous faites des confituros et des gclecs avec des 

fiui1s psu\rrcs: en pectin;: car il reduitle temps d'ebullilion 

d'environ 4 minutes, cooferant aux preparations une 

mcilleure savcur et unc couleur plus ectatante. 

Le sucre brun. clair ou foooe, s'utilise d:avantage pour les 

conserves non sucrees tclles que lcs chutneys et les 

marin3des. NOte?: que. le type de sucre utilise peut aherer le 

goOt de Ia pn.~r.uion. Par exemple. si vous utili.sez un 

Sua"e brun clair au lieu d'un fonci pour un chutney, le 

gout sera plus l~ser et plus ITais. 

L~ miel et Ia mcl:lSSli: relewnt lc gollt des conserves bi<:11 

qu'clles puissmt en1pdcher d'aneindre lc point de cuis.~n 

d'une eonfirure. d'unc gelee ou d'unc marmeladc. II est 

preferable de l'utiliser pour remplarer au maximun1 un 

quart de Ia quantile de sucre. 

Pectine La presence de pcctine e.~ indispensable si unc 

coo.firure. unc gclee ou un~ mlltll\Clade est cuite. IJ s'agit 

d'unc substance oaturelle psreille :i. d~ 14 gomme que I' on 

uou,·e dans les ce!lules des fruits. Elle s'e.xtmit du fruit 

p..'tldantla cuisson et. ~~\Clang& :\ du sucre et des aeides 

(prt!<icntS dans le fruit ou ajout~ sous forme de jus de 

citron), elle pem~et de gclifier les prep!lrations. 

L..es fruits vens contiennem davanrage de pocrinc que les 

fruits mllrs. Tous !es fruits en contiennent mais dans des 

propottions diverses. II n'cst pa.~ rare de melanger des fruits 

pauvres en pectine :'1 des fruit~ qui en sont rich.cs. ou le l'3S 

&:ho!ant, d'njouter dujus de citron. de Ia pee~ inc du 

commerce (en poudre ou liquide) ou du sum: pour 

confitures (sucre avec pcl'1ine). 

Aclde La presence d'acide es1 essenticlle a 14 prise des 

eonfitures ct des gel6cs. Ccr~:~ins fruits en contiennent, on 

peut cependant en ajourer sous fonne de jus de citron ou 

d'acidc ciuique. La qunmite d'acide dans lc fruit diminuc a 
mesure que celui-ci nUitit : c'est pourquoi il vaut mieux 

utiliser des fruits encore vens pour des cowerves cuites. 

les fraises, les pommes de table, ll"S poircs, les cerises et les 

mllres de fin de saison om besoin d'une plus grande 

quantite d'acidc ! ajoutez slots deux cuillcrees il soope de 

jus de citron ou une demi-cuilleroe :l cafe d'acide ciuique 

pour 1.& kg de fruits pauvres en pectin.c. 

SeiiJ vaut mieu.'< utiliser du sci gernme. du sci de mer ou 

du sci pour nwinndcs que du sci de table (sauf pour lcs 

saumures). Ce d<?miercontimt en cm~t des additi!S qui 

peuvent d~olorcr lcs aliments ct nuire 3 leur con.~ervation. 

Vinaigre .M.mtc si n'impone quel vinaigre com•ient. ilest 

nt!:lrunoins preferable d'utiliser des ' 'in:ligres blancs ou 

rouges car leur ari)me sobtil ne risque pss de dominer 

celui des aliments mis en coosef\·e. Les vinsigres de riz 

asiatiques sont plus doux encore que les vinaigres blancs, 

~me si cenains om un uux d'acide acooque inf~icur 3 

5 %. lc minimum necessaire pour real i.scr les conserves qui 

n'ont pas besoin d'~tre conservees au refri0oersteur. Vous 

pou\u utiliser le vinaigre de eidre pour obtenir une saveur 

plus fruiri!c. 

Epiccs Essa)'c:t toujours d'utiliser des epices q~.~e vous 

' 'ene:z d'acbeter. l e pi'OOI!de suiwm e.~ facultatif. mni.~ si 

\ 'OUS le soubaitn fu.ites griller repiee dans uoe c3:SSCrole :1 

fond t!pais sur fcux doux jusqu':i ce qu'elle libet'e ses 

aromas puis bro)"!z.b legerement. 



Le choix de vos fruits et legumes 

les conserves de fruits et de 16gi.ITIGS seront d'autant plus savoureuses sl vous las pr6parez avec des 

produits de saison mOris A Ia lumln et a Ia chaleur natutelles. Ceci vaut particull6mment pour les fruits, 

las paivrons. les aubergines. les oourgettes et les tomales. Leurs ar6mes s'attllnuant rapidement aprlls leur 

r6allte. il est prtf6rab6e de ttavaitler las procluits sans tarder apri!s leur cueillette, par consequent 

cfacheter des fruits et des 16gumes de votre region, ou de cueilli.r ceux de votre jarcin. 

Pour lc-~ conliturn, k• sc~ ct to oaa~~~de fruib co 

boc.IWI.I'od~al c-11 4\ltUtkr dC"I !hu!J l~ret11L'111 \erb 

cnr li.'\11 lDllX de p«tinc o.'!ll 6 son maximum (vo1r p!lf11: 

14). M~ ,_ j lei! rroduiiS \'Cndui cb~ lc~ WUII\'mWCI~~ 

.onl il<li.IVC'IIl A (!Cine mUN, ob. ru: iOnl pa;1 f0t\'l1tntnl ce 

qu'ol y a de m .. '\IX pour le$ ~1'\Cll, Sou\et\l, ol >Onl 

cuol11.1 tncotc \'ttU (en~~ pour qu'oiJ. it 

CiOit>Cn ma m.:-u.~ pcDjbJII k:ur tnMj!Oft) ct n'cllftl ~ cu 

tuff.-dt ~pout o.bsk:r ~ kwll ar6mc::L. 

En outre. ,, am,,~ rcllft .,, recOUb "~ proddO 

lltof.coch pour In £\on: pancuri nwurote. 

So \~~·~ db (1\111$ bim onl'lr. ou lib 6-wb piU\'n.-s 

co ptoehnc. nc lc-~utol~;,e pu wtlq~'mCIII pour lalro \'OS 

contit~ ou ·~ get.!ti : !JOUltt wmp~ de b 

p«"lJnt ~ cornmtrec ou clu Jib de clttOn.. lholbU ks 

fnub mliN i pocDI. ou qw ~ .oat ~ pcorl:ttb. pour 

JftP31'C1 11!"1 c~'mc-s de frutl$.. lei pdks A Clt1ln4't llWC 

l'ruots. I"" gd~ de (ruol$ conflt>.. b.,~ ct In 

cbulnC)'o.. ou cnc<>re roor ~Ire if&:~ ou COC'IJl'(:l&i. 

L:l po.'rlodc i hlqutlle les fnnli ou It~ l~wnes sant de 

w..on e,;c ~l3kmmt lc momcnl QU oh .on1 :abonlbnt$. 

l:n ~t:al. tb illnt moini d!<.'lll.. alan proliiC'.(<n pour 

rh!UJ qu:anhll! dt conser\C>. l..ohquc It>< JWO<hub .oa1 

dl'ceb•anml ck ~ ib >0111 •cndU:J A m. pru cbei: 

b dluoll:anb.. 

~ ~-liQOI dtfrcn.~ JOtlon l'cndtotl clu &lobe 

(bft. lequd on u: 11011\C.. l:n GQftdc.a..,up. le~ 

IOmlllt'i ct lc< po" fUIIll oe o0n1 p:ij do:>ponoble:.ll\"llnl b 

fin ~ mob d'aoll1 e1 >qKCtllbc'C :alonl q~X da~ les pot>-. 

ptu.. l.'luudi. CClri1IIX lc Sud de b F t:ancc. l'lul.c ou 

I'~ Oft pi:Ul ~ prot'llttrdts ~ d dot 

pclC\-rOIIS bocn toG~~ pllb I& cWt> 1 '~. 



Aux EtlliS-Unis.. c'cstl:s rbub3rbe (que 1'01'1 eroit erre 

un fruit aiOtS que c'cst en ria lite un l~wnc) qui dttieot 

In p:llmc pui.sque quo l'on pcut en oouvcr de janvier:\ 

juin. l'on ~ut trou•·cr des frniscs. des ccriscs, des 

fnunboistt des mynilks.. de$ groseillcs 1:1 des ~is des 

1:t fin cfu primemps ct cejusqu'A b f111 de l'ite. La saison 

dts pl\ll!C$, des poircs ct des pommcs :slicu vers b fin de 

1'61e jusqu'& b mi-3utomne. Pout c:onD3ltre 6 quclle 

epoque les produits soot de S3ison. i1 suffit de swwiUcr 

Jcs nlllreM$ Ct ks mst:lkhet$ de Vot:re region. 

Lcs fruill e1 lcs l~gumcs ne gardC'Ill p3s forct!mentlcur 

couiCUt une fois mis en conserve. Lll pcau de !'aubergine 

psssc d'un pc>UfJlrc sombre Ires vifau nurron. II en est 

de •llfulc pour Jc kiwi. Par consequent. si \'ous voulc:t 

que \'05 COI'ISCNCS arbomlt une coull'\ll vette kb:t:llltc. 

i1 •·ous faudt! lcs C'OOgdcr pn.Ublcment. 

Scellage des bocaux 

Taux de pectine contenu 

dans les fruits 

Elc,•e : nu1rcs sau\<11Sts (pGJVmucs 4 mruurire 

mais p3S cncOfe mum). pomnlCS 4 euite. 

pommes sau' rage;.. CllllDCbttgc$, prunes. de 

Dllmas. groseiUes a IIW}LICfCaU. citrons j:wncs.. 

c•troos vms. or.mgcs. coinS$. groscillcs. 

Mo)'Cil : poounes de table.llbricots. milr.:: 

sauY!Igcs. fr.unboises de loglll). prunes, 

framboiscs .. 

Foible : b!UI3lles. airdk:s. c.::riscs. figues, raisin, 

goyaves, ()()j!!Wsienl du Japc>n. nungues. mciOI'Is. 

nccurincs. pecbes. :m:mas. rhubarbe. fl'lliJ;;:s. 

II est indispensable de fermer correct.ement vos recipients a conserve. non seulement pour 

Jes prot~r de Ia poussiltre, de Ia salete ou des insectes. mals aussi pour evlter que les 

aliments soient contamlnes ou ne s'abtmenl 

Scellage des bocaux a l'aide 

de couvercles antiacide et de fit 

I Choisissez des dL~ques de p:trnffinc de raillc appropriee 

de fllQOn :\a: qu'ils eouvrenr cnti~~niCot le bord du pot. 

2 Rcmplisgez le boeal cba.ud ct propre de Ia prepar:uion 

ehauck. Utiliset un torcl\on proprc. tiMe ct humidc 

pour e~yer lc bon:l du boc:ll 

3 Posez inunedi:~tema\1 le disquc de p3t11 ffine, paraffllle 

contrt lc boeal.IIU-d~ de 1.:1 ~lion. ct sptatisst:z

lc avec Jc bout des doigiS 3lio qu'aucune pochc d':Ur ne 

se glissc sous lc disquc: et nc f11vorisc Ia formatiOI'I de 

moisis:surcs. 

4 Pour lcs ebumeys. sa:llcz lc boc:ll d raide d'un 

couvcrclc a vis a.ntucidirl! ou d'un couvcrtle :1111oviblc. 

de disques de paraffine, 

m transparent 

S Pour lcs COI'ISCf\' CS sucrecs. plongez lc filmrransp:W1ll 

dMS de l'eau, puis fi~le sur pot ct fennez-Jc 

herml!tiqu;:mcnL RCSSm'r7 :\ faide d'uo I!I:J.'Iliquc ou de 

f~Cellc. lllisse2 rcfroidit Ia preparation. QWllld cllc 

rtfroidit, 1e film lr.mSp:lrelll secbc.. prcnanr.::n principe 

une fonne oonca"c. 

6 Lllisse2.rcfroidir lcs bocaux lOUie unc nuit. «iquetrz ct 

con~Cf\'12 dnns un eodroit sec et d l'abri de 13 lumiere 

jusqu':\lcut consommatiOI'I. (Voir Rcc:cncs ct astuecs 

p118C 60). 





Scellage des bocaux 

au bain-marie 
I Placez lcs fruits. cuits ou crus. bien serres sans lcs 

.icr.lscr. jusqu'3 environ 2.5 em du bord des bocruu: 

sterilises. 

2 Vcrsczla quantile de liquide chaud ne~saire de Ia 

reccnc dans lcs bocau:c cnlaiss:lm environ I em de vide. 

Pout 6viter lcs buttes d'air. insircz un c0t11e:1u propre :i 

fine lame ou une aiguille :i tricoter. Soellcz tc.s boca we en 

suivant les indie:uiorls du fabricanL 

J Placez une grille ou plusicurs rcuilles de p3picr journal 

pliees au fond du bsin-marie ou d'un faitout haut :i fond 

plat. Posn les bocaux sur 1:1 grille. ou si \'OU.~ urilisez du 

jownaJ, calcz des torehons ou lc journal encre les bocaux 

pour evitcr qu'ils nc se C3$SenL Rcmplisse:z le n.;,:ipient 

d'e3u chaude de f~on a rcocouvrir lcs bocaux. Poscz un 

couverelc pour conserver Ia \'apeur. 

4 Faites chauffer l'cau jusqu'au tremissement (88°C) 

puis biS!ICZ fremir le temps ocoessaire (voir t:lbleau de 

droite). 

S Rctinn lcs bocaux et pi3Cez-lcs sur unc plane he. 

Laissez-les refroidir rranquillcment pendant 24 hcwcs 

puis vCrifiez lc scellagc. 

6 Etiquete:r.lcs bocaux puis entreposcz-lcs dliiiS un 

cndroit sec ct :i t'abri de Ia tumiere jusqu'a leur 

coru:ommation (\·oil' Rcceucs et astuccs page 60). 

Temps de sterilisation des fruits• 

FRUITS OUAIH ITES TEMPS (MINUTES) 

Abrlcols SOOg 
I kg 

Ananas SOOg 
1kg 

Bales SOOg 
1kg 

eensee SOOg 
1kg 

Flgues SOOg 
1kg 

NeciSllnes. pec!les, 
coup~ en deux SOOg 

I kg 

Patea~r 

auxpommes SOOg 

1kg 

~s.coupees 

en deux SOOg 

1kg 

Pommes, en rondelles SOOg 

1kg 

Prunes SOOg 

1kg 

Rllubarlle. culte 
a roituvlle SOOg 

I kg 

Temps requis pour les purees, 

sauces et sirops" 

O UANTITI: 

8ocaUJ( de 500 ml 

Bocauxde I I 

20 

25 

15 

20 

I S 

15 

15 

20 

15 

15 

20 

25 

5 

10 

20 

25 

20 

20 

20 

25 

15 

IS 

TE MPS l lol llfUTESI 

20 

2S 

(templr les boe8ux c::hauds a partir dU 1r6m1Ssemenl) 

' de 0 a 300 m au~us du nilleau de Ia mer. PoLN les 

altitudes superleures a 300 ml:ues. ajustez 1e temps de 
.ster111S81ion en lonctiOI't du t9bleau sulvanL 

300 a 900 m cralibJde 

90081800 m d'illlllude 

1800 Q 2SOOm d'illliiUde 

2500 a 3000 m d'tllli!Ude 

~Smlnutes 

Ajouler 10 minutes 

Ajouter 15 minutes 

Ajouter 20 mtnules 



Conservation 

Les conserves dolvent Atre entreposees dans un endroit frais, sec. et a rabrl de Ia luml~re 

a une temp6rature comprise entre tO et 2o•c ; on ulillsait atJtrefols un garde-manger que 

l'on pla¥111 le long du mur le plus frals. sltue par consequent au nord ou a l'est, de fa~n 

a ce que 11nteneur soit tou}ours trals. 

Aojourd'hui. il eSt noo seulemcrn l"'.lre de uouvcr un 

eellitr dans unc mai5011. mais les temperature$ y sont, 

c:J) outre. plus elevecs 3 ca~ du cbauffsgc ccntrol Pnr 

oonsequcnt, si votre maisoo. C1 oota.mmem votre 

cuisin~. 50111 bien cluuffecs (a moins cf~re pr~"'IJCS 

pour g:udtr une oonserve au refrigCr.ueur). il es1 

pttfCr.l blc d 'cnu\!poser vos c:onsel">es dans unc p~c 

plus fmicbl!. voire dans le ~ U~ fois OU\"mCll. 

CIOC1SCIVC2·1CS dans \"Ot:re refri~ICUT. les OOMCIVI!S 

sucn.lcs. oommc les oonfrtures. lcs gell!cs. ks 

lll!lllllcbd~ les ~IL'S! wtincr liUX fruits. lei! gcl~cs de 

fruits coofus, doivcnt i!tre cont>ervees ii des 

tctn~raturcs plus fm1ehcs que lcsalimcnts riches en 

aeide. tels que ks chutneys et les mlltin3des.. sunout >i 

lcs oonservcs om et~ ouvenes. 

T outes \OS oonsen1cs liUl'Oill d'autllnt plus de saveur s.i 

Hygiene 

vous lcs g111dez un ccn:Un temps awnt de lcs 

rons:onuncr. nc smit-cc qu'unejoumee fil s'agit 

d'unc propil.r3tion ~ base de fruits.. II est recommand6 

de oonscrver Ia plupan des aUII'CS conscl"'eS au moins 

un mois. voire plus loogrcmps pour eMaitlcs. Pout 

unc ql41itJ optinulc. oonsomma-lcs d:tns l'aonCc. 

Passk cesre periodc. cllcs risquem de subir des 

modifiCations dlimiqucs qui peuvent alterer b coulcur. 

1c goOt et/ou les q1131i1& nutrilionnellcs des 31imcnts 

(\'Oir Reccues C'lasruccs flGSC 60). 

Vmfic:z bien que vos bocaux som convcnnblement 

seelkl:s Q\•nnt de lcs entrcposcr et surveilllll·lcs 

regul~~mcnt pour vous assurerqu'ils nc ~ubissent 

aueunc dCtl!rion~tion. Retirez ceux qui fermcntent.. qui 

exblllcnt une n\3uvai. c odeur, ou oeux dontlc scell3gl! 

s • est e:usC. 

Propretll et fratcheur sont des conditions essentlelles pour Ia mise en cooserve. La chaleur 

et Ia mol.slssure ravorlsent en effet Ia proliferation des bactlltles. Par consequent, traVaillez 

dans une cuisine bien aeree malntenue fl une tempilrature refativement rraiche. 

l.:i\n-vous syst..~iquemem lcs mains avant de vous 

mcnre au mmail. ou des qu'elks clevicnnent ~gemnent 

sales. C1 skhe:t-lcs A !'aide d'un linge propr.!. Si c lies 

devicnnent chaud~ ptilltZ-Ies sous rcau froidc. 

Tout Je m:uo!:riel utilise doit eue psrfuitcment propre et 

ncuo~ n.'gulil!femcnt dans de l'cau challdc s:~vonncusc. 

OU au Javc-VIIis.~cllc, Cl sl possible, SCcbC :ll'air fibre. 

Soyc:t p:micuHemncnt vigilant lorsque ..-ous pt"~"2 de 

Ia viandc ou du poisson : si ces aliments 50111 au 

refrigi!r.uatr IIVlUIIIeur Utilisation., b lcmpCr.lntrC de 

eclui-ci doit M infetieure a 4"C : ecUe de Ill cui.qnc de 

preference 3 I!"C maximum : enfill. taus les ustcnsiles, 

parfaitement proprcs, y rompris lcs planches A d&oupcr. 

doivent ~tre tiCtto~ imn~di.uen1cnt apres leur 

utilisation. PJ\.{yoyez des tinges ou des essuiNout jctables 

pour ncnoycr lcs surf~"'ll. 



Presenter ses conserves 
Offrir ses conserves maison est un geste personnel e t singulier. Vous pourrez done les 

presenter de faQOn originate, a moindres frais, et sans qu'il ne vous en CO!ite trop 

d'efforts. 

1'11w o.-b : 

• l.ltlli~~ des boc.tux. des boutelUes l1 des 

pc>~ en p:ltf'wt ft3t.. aux formes ~lt!g;sntes. 

k'!ls que le!: boalux droiu: ou :0 bards 

1\u:eh!s, lei bOC:'IWC san.~ o!p>ul~nt. Jej 

grand.~ boc.aux tinS. ou peril$ t1 ram:l.~~ 

oo encore en fonne de lbsque. l'n!\'oyou<n 

de pl~ieurs taillcs de P.!l,-oo i reali~r 

difl~tnt$ paquets contmant des CIOIUler\'e 

,·IJrieC\. Vous pc>u'~ x~ .se; bout~'llles 

ct dell boalu. .. d&:ores ct bon m:ln!ht! dAnll 

n'impoctc q~»el m3gaJin de va.s.~ell~ ou d:l.rll> 

unt.quincaillerk 

• Fb.& un pocholr $W' Ia boutdll~ ou le 

bool. pro1~ge.< le re~te du n.'cipoent et lcs 

:!Urili~ e.wironn:snte3 puis pul~ I~ 

podlolr de peintwe m~Jalllllile poor obteoir 

un ~-«•'1 grave. 

• l'elgna b boutetlle ou le boeal de 

peioture >ur vern! ou docmezde l'aiat it un 

d,<,:o, ex~tant J;Ur h.• r&:;p;~nL 

• Collet de$ (otmes 3Wt eun10uti boen 

des;:ini!;: ~ des objru m r:lppoct a\-te le 

OOC1tenu. cornme des oranges pollf un pot 

de rnBm,..lade. Rerouvn:t.e le tlo!l du mot.lf 

choiSt d':lllh.!$11'. positlnn.n~.i.-le sur It 

n.leiplrnt. appuy"t".(. pu-s !:lis~ ~chef. 

• Toutes les CO<ISCC'\'Cl: doi\~nt eire 

c:orrec~m>ent ferm.!es. Tou~efols \OOs 

p<~uvl!2 do!eorer le d~ cb recipientS m 

leur 3 jool:lnt des c:Mpeaux en IL~$11. 

Cho~.:.: un motif c:on-espondant 3 u 

n.'cipt<'nt ct dU n~se q~>e ''OU! sooMifl:i. 

Caire pMSCr. VorL'! pouvL"Z d10lsir du tissu 

C'<lb'6. unl et raffin~. style c:!mpagt~ard. 

\'Oire un tlssu t!l~t rnppebnt Ia soie. 

~~~·\'Otli 3u.~;:i ttnter ~r le papie:r ~pe 

ol6!alli.s~ au le papk'<' eire en coul~ur. 

• V()CJ$ pouve<.< d.!cooper I~ ti>.~u ~7\f:lnt ~ 

n.'Oilu,.,.ir It c:ouve:rdc ~ I" 3ide dt cise:awc :0 

~"131\ter pow d&:twer les bord~. ou lcs 

bordtr dU po~nt dt ft!:!On. Noui:.< 

rensemble :> l'~de d'Wl joli rub= ~~Orti, 

d'Wle c:ouleu: qui tr:ln<:he. ou encore d'Wl~ 

lkclle. 

• R~llsez vos ~tiquettcs peintes ~ Ia nuin. 

.:11 «:riv:1n1 3\"eC un CI"~)'UII. WI milt'QI.It'Ul' Of 

ou ar&ent ou un surliSJ~ellf. Vous pouve<.< 

ut.lll'ler un sty!() sp.!ci3l tls>u ou encore 

Cilbriquer ,.~ etlqu~tre~ A l'uidc- d'unt arte 

M p;~prer gl:ioe. co4orU et :i rab3L lntlCtwez 

lc nom. Ia d:tte de fabtlc3tioo et Ia d:ttt 

limi.tc de OOC1il0mnliltion ou tout autre 

~sage particuller, CCY.nme b C:190n dont 

polllTSit dz-e OOI'IllOnUnt!e cette coo~ ou 

!'anecdote qui ~ache derri~re elle. 

• Utlllsez du rub3n en tis.u i!lo!g;lnt pow 

llbCI>e:r lei ~tlq·udti!S. En f:li~o:~nt gl i~Ser It: 

rob3n ,..... une brn.e dt easeaul(, vous 

obtk~ &ll r~t.s.. 

• Ajoutez :l votre cndeau Wle cuillae ou 

une !laucoup.: :IUr laqueUi: ~ b 







1 methodes de conservation 



loiATERIEL 

Boeaux sterill~ (voir 
page I I) 

Saladlef reslS18nt a Ia 

chale .. 

Petlte asslette ou 
soucoupe 

Couteau pointu en &der 
lnoxydable {faeultatJ) 

Planche ll dkooper 

Grand fallout 

Clllllere en bois lllong 

m81lChe 

Tnermomette a SUCfe 
{180Jitalil) 

eun1ere a cate 
Plaque 1'1 gateau ou 

planche en bois 

"'cumOire 

Pas!!Oire en lnox ou en 

p&astlque 

Spatule pl81e en plaStique 

Tordlon propte et eau 

chaude savonneuse 
Oisques de paraffine et 

tim 118nsparent 

Sastlque. ncelle ou 
OOCNef'C.tes 

Blquenes 

INGRE DI ENTS 

Sucre 

Fruits legerement veilS. 

sans taChes. non &av~ 

de preference 

Jus de Cilfon (I8CIJ11811t) 

Nclx de beure doux 

(tacultatlt) 

Les confitures 
Lorsque vous faltes de Ia conflture, Ia quanthe de sucre ajoutoo varia en 

fonctlon de Ia teneur en sucre du fruit. mals it taut en prindpe compter 60 a 
65 % du polds de Ia conflture termlnoo. Plus elle cuit longtemps, plus vous 

aurez a ajouter d'eau. 

1 
Pbcez les bocau:.: dans le 

four tiMe pour les gardcr 

au cbaud. V crscz le sucre dans 

un s:~lad1cr et placcz-lc 

egalcmcm dan~ le four, puis 

meuczl'a"Sicnc ou Ia 

soucoupc au refrig.Ct-stcur. 

Avam de commencer Ia 

pn!patlltion, assurcz-vous que 

lcs fruit~ sont propres ct non 

tachl!s. Vcrsez les fruits datL~ le 

faitout en ajoutant La quantile 

d'cau neoenaire ct fait~~ 

cbauffer. 

2 
Retircz le fait out du feu ct 

vcrsez-y le !nlcte chaud. 

Puis, Illites dtaulfer 

dou.ccment en melangC3Jlt ~ 

!'aide d'une cuillere en bois 

jusqu'a ee que le sucre ait 

fondu. Vous pouvcz ajoute-r 

une ooix de beune pour 

fliminer rkume. 

3 
Augmentczle feu ct poncz 

rapidctnent a ebullition 

SilOS remuer. jusqu'au point de 

cuisson. ce qui devrait prendre 

entre I 0 et 15 minutes. La 

tc~mrurc doit indiquer 

I OSOC sur le thcnnomC1re! 



4 
Si \ '011$ n'avcz pas de thcnnometrc. rtti~ le faitout du feu 

et cssayez I \me de ees met~"S : mettez uo peu de 

confiture sur b SlOUCOI.Ipe froidc et pousscz-13 douccment :i l'aide 

d'unc cuill&e sur le bout clu doigL Si Ia surface ronne de petites 

rides. c'est que Ia <:~501\ esliMninf.e. Sinon. vcrscz un peu de 

confitute sur Ia cuillhre. bis..~-la leg&emcnt refroidit puis 

faites-la cooler de nouvetw dans lc ftitout. Si les gouues c:oulent 

le loog de Ia p.110i de b cuillcre et fOtnll!nt un petit p:tquet qui sc 

d~c nct~ementlorsqu'il retombe dans le faitouL Ia confinuc 

est prete. 

5 
Enlcvn recume qui s'cst formk m ~urf3cc i 

raide d'une l\:umoirc. Lais:~n rcposcr Ia confrture 

p.."fflhru une diuint de minutes avant de remplir les 

bocau:c de fa~ d ce que lcs fruiu sc r~pancblt 

uni r~cm et nc I'CtllOC\tcnt pas ! Ia surfacc du 

boca!. Pn!parez et remplissc:Eies bocaux (voir 

page II), puis fermez-le. avec I~ di$QueS de panlffine 

ou 13 Cellophme (voir page 14). 



MATERIEL 

Bocaux statlllsk 
(voir page 1t) 

2 ssladlers cesistantllla 

c:flaleur 11001 un grand 

Peate ssslette ou 
soucoope 

Couteau polnbJ en acier 

looxydable (f8C1.1ttatlf) 

Planche il decouper 

Grand faltout 

C!Mfe en bois a long 
mancne 

Sac ll ~ ou triple 

~paisseur d'I!Camlne 

Uns~rt poursootenl' 
1esscage~ 

Tllennomeue a suore 
(tac:ultatlf) 

CtAere il cafe 

Plaque A gate&! ou 
platl<:lle en l:ds 

Loucne en 1no~ 

~CIJfnolte resi!ltant a Ia 

chaleur 

SpabJie plate en plasdque 

T orcllon propre et eau 
Chaude savonneose 

Olsques de paraf!lne et 
lilm ttansparent 

8asllque. lloele ou 
COU\!eteleS 

~nes 

INOREDIEIITS 

Les gelees 
La methode et les prlncipes de base pour Ia realisation des ge~ sont pour alnsi d ire les mAmes 

que pour res confltures. La preparati.on est cependant plus longue et requlert un peu plus 

d'attentlon. Les gelees seront d'autant plus reussles sl vous utilisez des fruits riches en pectine 

(voir page 14) bien que vous puisslez melanger des fruits pauvres en pectlne a d'autres fruits en 

ayant un taux plus eleve ou sl vous utllisez du sucre pour confltures (sucre avec pectlne). 

1 
Plarez les boc:au.'C dans le four tiedc pour 

les gardcr au ch:aud. Ver.;ez lc sucre dans 

un saladicr ct plarez-10 Cg31Mlcnt dllns lc 

four, puis mcnez l'assictte ou Ia souroupe au 

refrigmtcur. Avant de preparor voue geMc, 

assurez-vous que les fruits som propres cl 

non tacbi!s. P~ lcs fruits sclon b reccnc 

choisie. n n'esl pas nkess:aire de les pelct', de 

I e.~ denoyauu~r ni de les q,€pinct". V erscz les 

fruits tbns le fsitouc en ajoutant b quancitc! 

d'csu neress:aire Cl J.aW:e:l. frc!mir douccmcnt 

j u.IICJu':i ce que les fruits aicnt r31llOIIi. en 

remuant de temps en temps a !'aide d'une 

cuillere en bois poor evi1er que Ia preparation 

n 'attache. 

2 
Vcrsez de l'eau bouillame sur le sac a gelee 

ou l'c!tamine pour bien l'&ouillanrer. 

Nouez le sac li un support cr pl.aoez un gt311d 

saladier des:sous. V er.;ez le contenu du fairou1 

tbns le $3C e1 laissez ~ouner complorcmcnt 

tbns un cndroit frais pendlln1 8 :l I 2 bcurcs. 

3 
MeSUN2 Ia quantit6 de jus du sal.adict" cr 

re\•ersez-f:e dans Wl fairout propre. Ajoutez 

450 g de sucre cf\aud pourS 75 ml de jus. Fniles 

chaufter douccmcm en remllllllt a !'aide d'unc 

cuillerecn boisjusqu'll ce que le sucre ait foodu, 

puis sugmentez le feu et portez ropidemem II 

ebullition jusqu 'a~ que Ia tcn1pc!r:uure indique 

105°C SUI le thcnnometre :\ SUct'e. Vous pouvez 

egalcnlenl utili.~ct' l'unc des mahodcs pour 

verifier si Ia gel6e est pcile (voir page 23). Evitez 

de remucr si oels n'est pas BCcCS$:iire. coci sfin 

d'c!viter La formation de bulles d'air. 



4 
Unc fois le fallout n:iiro du feu. cltcz 

l'l!cumc qui s'cm fonnl!c :lin surfocc 

AI' aide d'unc kumoire. Si Ia gcl\\c 

comicnt dc:st>aniculcs tcllcs que des 

berbcs, lais:sl:z-ta rcposcr I 0 minutes 

avant de rcmplir les bocaux afin qu 'ellcs 
sc repandcnt unifonn~n~nt cbnsl9 gtlk. 

5 
Prepare% ct remplissc:t lcs bocaux 

(voir p:~gc II). puis fcnncz-h:s i 

!'aide de disqucs de p:nfiine c:t de film 

~· (\oir page 14). 



MA.TERIEL 

Cooteau poinlu en 8Cler 

~!lie {fBCUI!atlt} 

Ptand\e 1\ <I~ 

Presse-dtron 

Petlle pil!ce <le 

mousseline ou sac 1\ 

~pices 

Fioefle <le cuisine 

Boc8wc S16raisl!s (V<lir 
page tl) 

Pedte asSieue ou 
SOIIOOUpe 

Grand felliOUt lnoxydal*! 
(lnox. 6mai ou ronle) 
c~ en bois 1\ long 

rnandle 

Thelrnclmbtre a sucre 
( tac.ulle dt} 

CuHII!re a care 
£cumoire 

l'taque a Ql\leau ou 
planche en bois 

LOUChe en lnox 

SpetiAe plate en plaSdque 

Ton:fwln propre et eeu 

Cflau<le S8\IO(Ineu!le 

Dlsques <1e psrefftne e1 
film transparent 

£tastlque. llcelte ou 
couverdes 

£llquenes 

I NOREDIENTS 

Ftults 

Eau 

Sucre 

Les marmelades 
Autrefois. on preparalt les marmalades avec une grande variate de fruits, mals de nos jours on 

ne les fait pratiquement qu'avec des agtumes, le fruit seul ou melange a un autre fruit La 

princlpale difference entre Ia confiture etla marmefade, c'est que le zeste de l'agrume dolt 

Atre prealablement CtJit sans sucre, de far;on a le rendre plus tendre et en extra Ire Ia pectlne. 

1 
Coupez les fruits en deux pour en exU'3ire 

Je jiiS : ~ les pepins ct Ia pulpe. 

Pbcez-les sur une piece de mousseline 3 !'aide 

d'un long bout de ficclle que vous nouere2 

pour fonner un s:ac. 

2 
Emincez le zcste des fruit~ seloo l'epai.sscur 

dCsin!e er mettn-le dans le faitout. Mouil!ez 

a\'ec lc j us des fruits er Ia quantire d'cau 

necessaire. Nouez l'extremite de Ia ficclle au 

faitout de fa~n 8 cc que le sac soil suspomdu i 

Ia pi\.~NIIion. Ponez a ebuUition pui~ bais.o;ez le 

feu et L'li.~ mijotcr de 2 b a 2 h 30 jusqu'a ee 

que k: U:Slc soit bien tendre et que le liquide ait 

suffisammcot n!duiL 



3 

3 
Pl30021es. bocsux d3ns le four tiCde pour les gardcr au cbaud 

et mcnezl'nssienc ou Ia soucoopc au refrigcratcur. Hors du 

feu, r~rez le sac en mous:;clinc du faitout et prc.~-le fcrmcmcm 

eontre le bord du fait out poor en extrai:re le jus. Jet.ezle sac. 

4 
Ajoutez le sucre ct faites chsuffer doucement en nuHange:mt a 
!'a ide d 'unc cuillere en bois poor le fa ire fondre. POrtez 

cnsuitc 8 ebullition I 0 ~ IS minutes. en remuant si n~c=i:re. 

jusqu'au point de cu~n (voir page 23). La tempennure doil 

indiqucr IOSOC s.ur le th<:!m10mOO'e 9 sucre. 

5 Une foi.q lc faitout retire du fll'll. cnlevczl'erume qui s'eSt 

foml4!e en surf30C 8 !'aide d'une .X:umoire. l.:iis:se2 re:poscr Ia 

marmelade pendant I 0 minutes. puis prep:uez e1 1\,'mp(jssez les 

bocaux (voir pngc II ) que voos scello:rez d !'aide de disques de 

paraffine et de film rrnnsparem (\•oir pnge 14). 

4 

( 



MATeRIEl 

Bocal.llc ou potS s!J!rlli!les 

(vdr page 11) 

Faltout 

Saladier resistant a Ia 

chaleur 

ou•ere en bois 

Tami!i 

Plaque & roor ou planche 

en bois 

Louche en lnox 

Entonnoiir eo lnox ou en 
plasfique ou vern! 

-grad<~~& 

Tor chOn propre et eau 
chaude 98\IOMeUS!! 

Oisques de pal'8fflne et 
111m transparent 

Basuque. ftcelle ou 

oouverdeS 

Etiquettes 

INGREDIENTS 

Eeu 

Fruls 

BetJrre doux. oou~ 

en des 

Sucre semoiAe 

CEth 

Les cremes de fruits 
Preparees avec des ooufs, du beurre et du sucre, 1es cremes de truits ne sont 

pas de vraies consetVes et ne se garden! pas plus de 2 ou 3 semalnes au 

r&rrigerateur. II est done preferable de ne reallser que de petites quantites. 

1 

1 
Placez les boalux dans le four tiede pour les 

gsrder au chaud. Amcnez l'eau du faitout 

ju.<;qu':i fremissemenl. Vcrsez lc.~ fruits. tc beurre et 

le sucre dans un salad~r resistant 8 Is chaleur qu.c 

vous pi3Cerez au-dcssus du faitout en vcillant A oe 

que le fond du saladier nc touche pas l'e;,u. Faites 

cbauffcr les ingr.Micnts, en remuant de temps en 

tCillps 8 !'aide d'une cuill~c en bois. jusqu'a cc que 

lc bt-'1111\! ct le sucre aicnt f0<11du. 

2 

2 
Banez les n:ufs et filt!'E2 pour cnlc\'cr lc 

" fit» bl:mc.. Versez dans lc bot. 

nwlsngez pour bien les incorporer. 

Prolongez.ls cuis!IOII a feu tres doux 25 3 

45 minutes en remuant d'abord sou\•cnt. 

puis l'l!gulicrcment jusqu ·ace. que Ia 

prepllt:llion ait unc consiSilUlCC 

sufTIS3fl\lncnt t!:pai~ pour nappe:r Ia 

cuillhe. Evitez de fain: booillir sinon le 

melange risque de se figcr. 



3 

3 
Preparez puis remplissez les boc3ux 

(voir page II ) que \ 'OUS ~IICI\.'2 

msuite :i l 'aid~ de di:sqlfes de paraffine et de 

film ll"::llSpSJ'ent (voir page 14). Cons~rwz 

au rofrigblllcur. 

REMA RQUE :In tcmpernruro allcintc 

pendant Ia cuisson d'unc compote n'est pas 

suffisarmncm ~levee pour que les crtsf~ 

cuislcm emiel\.-mem. Par consi.'qucm. lcs 

cremeS de fruits sont d&f>nsc11k!es :lUX 

fenm1es cnceimcs. aux jcunes cnfants. sux 

pcrso11ncs d'ull ccnsin age ou les pcrsonnes 

aneimes de deficiencc immullitain:. 



MATERIEL 

Bocaux ou polS !llMiisi!!S 

(Wllr page 11) 

Couteau polntu en acief 
lnoxyclable 

Plal'ldle 8 decoupet 

FaltoU!Inoxydable (lnox. 

~oufonte) 

Cu81t!re en boi9 

Plaque 8 four ou plancne 
en bois 

verre 9fadue reSistant 8ta 

ctraleuf ou lolldle 

T oo::11et1 j)(Opre et eau 
ctraude sa von neuse 

Olsques de pstaftlne et 

ftlm transperetlt 

~~~. ftoelle ou 

COINelde9 

~dquelles 

IHOREDIENTS 

Fnats 

Eau 

Sucre semoule 

Les pates a tartiner aux fruits 
et les gelees de fruits con fits 
Les pates a tartiner aux fruits etles gelees de fruits conflts se preparent de Ia m~me fac;on, a 
savolr, en culsantla pur9e de fruits dans du sucre. Les pAtes a tartlner ont une conslstance 

llsse et rappellent le beurre. La culsson des gelees de fruits confits est plus longue et Ia 

consistance obtenue est sl epalsse qu'une fois refroidles, on peut les dQmouler. Elles se 

conservent en outre plus longtemps que les pates a tartiner. 

1 

1 
Pl:acez lcs bocaux d311.S le four tiMe afm 

qu ' its teStent au chsud. Vous pouv~ utiliS<!r 

des fruits milrs, \'Dire trop milrs ou abi~s. il 

oondition d 'en!ever !cs roches. Coupez !es frtlit~ 

en g,os morceoux puis. mencz-lcs d3ns lc faitoUI 

d ajourez de l'cau de f:w;on :i lcs couvrir. Poncz a 
ebullition puis laissez fr~mir jusqu':i ce que les 

fruits soient tres tendres ct pulpeux. 

2 
~s.o;n Ia pulpe des fruits au tam is et 

mesurez sa quantitc d3ns le verre g18due 

pour c:ilculer lc volume de sucre n6c~?SSa.ire. 

Pour une p1ilc :i tattincr. comptcz 225 il 250 s 
de sucre pour 510 ml de pur~. pour ur~ 

gcll!e. 455 g de sucre pour S70 ml de puree. 



3 

3 
V«SA:z de IIOU\C3.u b puree dan. un 

fBi lOIII proprc 3VCC Je Suetc Cl fmit.CS 

cbaufl'er douoctmnt. en remuant pour qu'il 

fondc:. l.aissn mij014'1' jusqu'! oblention 

d • unc COC\SI5WIC'C ~p:s.is:ie. en remusru 

rtj;uJitlCIIICI'It. pour~;~ que b ptqxntion 

n'atudlc. LA p!tc A can:iner est pritc 

lorsqu'eUc artetlll b consiS!""'% d'une creme 
~ . u gd.!c de wits e$1 precc loo;qu'cllt 

n:tppe le dos de l:t cuiiiCre.. 

4 Poor une pfitc t\ tartincr. IJ'BIISV8SCZ Ia 

pn.~n11ion dllns des boc3ux ou des pou 

u&ilises ch:tud_ (\'Oir ~ II) ct sccllezl 

I' aide de dtiqUtS de p31Sffine ct de film 

transp3rtn1 (\'Oit p3gc '">· 

5 
S'il s'~t d'unc gdk de fruils confu.... 

frouez l'int&ieut de petits pou. de 

moult ou de boc:rux A botds droits sttrilists 

d'huilc vl!a~lo ct vtNa·y b ~r.uioo. Cc 

proc:l!dc pcmlet a CCIIC preparstion d'ctrC 

rcnvns« unt fois rcfroidic. SceUez a l'aick 

de disqu•-s de p3tt.fflne ct de film transp31'C111 

(\-oir p!gc 14). 

REMARQUE : il n'estpas 

recomnund~ do M&i til cr lcs 

CClmj)O(cs de poti rom Cl de 

COIII},'ft :w ~IIHIU~ Fama· 

les plul61 ' rllde de C<Mn"Cn:lcs 

bmnet.qucs Cl COC\SMtl·k$ dms 

\00'¢ ~frig&atour 21 J 

semaincs. 



t.IATERIEl 

Pour des fruits conftl!l : 

Alguln~. d~ysut~ut a 
CE!(ises ou cl9eaux d~ 

culsln~ polntus 

Balance ~ arisl~ 
(lacuhatlt) 

FallOUt 

SaladW efllnox ou efl 

pi8S1lque 

t:cumOir~ 

V~IT~ doseu

OJ!II~re ~n bois 

F'inoes 

Grill~ efl ~181 

Papl~r alumlni

Papler S1lltllrlse 

INGREDIEN TS 

Fruhs leones, mOrs et 
nonabtm~ 

Eau 

Pour 450 g ~ fruitS, 

625 g de sucre ~moule 

Les fruits confits, cristallises 

et glaces 
Las fruits conflts, cristalllstts et glaOOs que l'on achete dans le commerce sont non 

seulement coOteux mais les fruits utilises sont souvent peu va~. Chez vous, vous 

pouvez en preparer de dlverses varletes de fruits sans grande dlfflculte. La 

preparation est un peu longue mals te resultat en vaut Ia pelne. Utllisez un panler 

metalllse, sf vous en avez un. qui !lent dans le fallout, II vous sera alors plus facile 

d'en retlrer les fruits. Veriflez bien te polds des fruits avant de commencer, celul-cl 

etant determinant pour Ia quantile de sucre a fnC()(porer. 

Preparation des fruits confits 

1 

1 
l'rl!parez lcs fruiL~ : piquez les abricots. les pnmes eL les 

kumquats rut toute Ia surface : rctire2 les noyauiC decs 

ccrises a l'aido du d6tl0ynuu:ur : pelez les agnunes (l:!luf les 

kumqu:ll~) et coupez-les en nlOrocawc en prenant 90in 

d'enl~ver les membrones blanches et Ia peau.. Pclez les poires. 

coupez-les eo deux puis en lameUes, faites de m&ne pour les 

pommcs et les p&bcs : rctii'C'l les « )'<'UX » ct le ca:ur des 

3Jlllll3.'1. puis coupez-les en roodcllcs ou en mon:caux. 

2 

2 
V ersez les fruiLS prepares 

dans lc faitout Ajoutez justc 

SS!li!Z d'cau bottillamc pour les 

couvrir. puis laissez (n!mir 

doUCl'lllcrit 3 feu couven jusqu'a 

ce qu'ils soient teodres. II faut 

compter 2 a J minutes pour les 

fruiLS mous e1 I 0 a 15 minutes 

pour lcs fetmes. 



3 
A l'aide de l'ecuiDoire, lt':lllSWllez 

dclicau~mcnt les fl\llt~ dans un 

s:sladict resiswn :lla chaleur et lais:scz 

le liquide de cuisson clans lc faitoul. 

4 Versez300ml dujus decuissoo 

d:ln.~ un faitout :l rnison de 450 g 

de fruils. Ajoutcz 175 g de sucre et 

faites ch:auffcr douccmenL Remuez 

jusqu':l ce que lc sucre ait fondu. 

Augmcntez le feu pour porter le sirop 

!l. COOllition. 

4 

5 Verse:z l~ si~ chaud sur le~ fruits.. cou\•rez et la~ssez ~ser dsns 

un cndrou ft:us pendsru LU"De JOtlmOO. le lendemam, reuro:z les fnut~ 

du S3ladier. Ajourez SO g de sucre au sirop ct faites chsuffer doucement, 

et1 remusnt,jusqu':l ce qu'il :lit fondu. Portez cn.'illite il dlullition puis 

n.'lirez du feu et rerneuez leo fruits dans le faitouL Couvrez et plscez-le 

dans u11 endrolt fro.is pendam LU"De jotllll&. R~tez cene opernrion cinq 

jours de suite af1.11 d'obtenirau final un s:irop bien conocDoi. 

5 



Preparation des fruits confits 
(suite) 

6 
~ le eioquieme jour. met® les fruats d3ns 1111 

~en inox ou en pltitique. Sut fN doux. 

mibngez ~a cuillcroes a soupc de sucre dans 1c ~ du 

WopJusqtfj «qu'il foodt. Mcne2 de nou\C'.IU les fru~ 

d3ns le fallout et laissez mijotcr douecmtnt J i 4 

manutes. VC7SC2 le si:rop et les fNitS dtns le ssbdicr. 

couvrczetlaissez reposer dtns un cndroitli'llis pen<bnt 

2 jours. Re~tez ceue operation rnsi5 llussc:t-lc rcpo:;.cr 

c.:uc fois entre 4 et 15 jours.. 

7 
Rettre2les fruitS du si:rop l ~'aide de pin~ et 

lnUb-..":~.Sel. diflicnemeru ch:aque IIIOI'I:CW sur unc 

gnllc eo mew plde sur unc pbquc pour lb fa~re 

skbtr. Couvrez d'ull d6me de paJ)Ief alummiwn, en 

\ olbm i a: qu • il nc soit p35 en cotlt.aCI ll \ cc les fruu~ 

cccr~tfin de les proleger de Ia poussib'e. utsscJ. reposcr 

drut~ un Cftdroit d'lllud et sec 2 :\ 3 jours. en tCIOW114lll 

I~ mon:cal!ll2 ou 3 foisjusqu'll ee qu'ib soicnt 

cornpl~tcment sees.. 

8 
A !'side 

!U1pimts. 

cNq\IC COUl'hc. 

de pinoes. di~ les fruiu cbns les 

en pos2111 du ptpter ulf~ entre 



Pedt !lalacfiel 

faitout 

Plnces 

Plaque 8 four 

Paplef' aluminium 

Pa.plef' sl.ffurtse 

IIIOREOIENTS 

Fruits c:on6!s 

Pour 450 g de frUo1S 

c:onfriS. pnivolr environ 
225 g de SUCfe semoule 

Eau boulllante 

lolot. T£RtEL 

3 laitouts, 1 grand et 
.l petits 

Tasse ou pellt saladler 

chaud 

Plnc:es 

Bot1es ou recipients 

aclaptes 

Papler sutturtse 

INGRED IENTS 

F rults conn as 
Eau 
450 g de sucre semo!Ae 

pour 450 9 de trults 

con lias 

Preparation des fruits cristallises (ou pates de fruits) 

1 
V crsez le sucre d:uls on 

petit sabdier ct porte:z un 

fuitaut rempli d'cau :\ 

ebullition. Prene2 un par un 

les morccaux de fruits con fits 

!lees et plongcz-les d:uls l'eau 

bauill:mtc awe des pinccs. 

2 
l.ais.~ s'ecouler rexces 

d'c:lu puis roulez les fruits 

dans lc sucre. Pla~z-les sur 

une plAque l:lpissee de papier 

aluminium et laisse:z sechcr. 

3 
A !'aide de pinces. r:mgez 

lcs fruits dans lcs 
rl!cipienti avec du papier 

sulfuris~cntre chsquc couche. 

Preparation des fru its gtaces 

l
Oans un petit fa.itout, fllites cbauffcr 150 ml 

d'eau avec le sucre ct remucz jusqu':\ oe qu'il 

fonde. Faites bouillir une minute puis wrsu un peu 

du sirop chsud dans k recipietll chnud. 

2 
Couvrcz le sirop. Placcz;-lc au-dcssus 

fuitow rempli d'cau fremissante afin 

chsud. 

d'un autre 

qu'il restc 

3 
Portcz un fsitout rempli d'cau a ebullition. A 

!'aide de pinces. plong,cz les morreaux de fruits 

d:uls l'cau bouill:mtc pendant 20 serondes puis 

~les dans Ia tasse de sirop. Placcz.Jes ~mSUite sur 

une grille en a~t:ll posee sur unc plaque. l.ofsque lc 

siropdevient trouble. jete:z-le et "-erse:z du sirop frais. 

4 
Couvrcz Ia grille d'un ddmc de papier 

aluminium. Lais!iez les fruits s&:ber dans unc 

piece chauff0e 2 :\ 3 jours. en les retoumant 

5 
R~iS!ieZ les fruits dans les n!cipients en 

pla~snt du papi« sulfurise entre chaquc coucb.c. 



loiATERIEL 

Couteau en ecler 
lnoxydSble 

Planche II dtkoupet 

FailoUI (faoAialil) 

Verre gra<Jue r~tanl a Ia 

ch8Jeur 

Boc:aux a c:onseNe 

st~ et couverel~ 

en daJx mot'OI!aux (voir 

page II) 
Baio-m811e ou grand 

laltout haUl a 1onc1 plat 

nwni d'un couvercle 

INOREOIEN TS 

Frubs mOrs non tadles 

Sucre semoiAe ou 

crlstallsA 

Uqulde : eeu ou simp 

(YOir ei8Pf! 3} e1 W\ oo 
8loOOI (lecuttstl) 

Aromates. lets qu'llplce!i 
enl~M!s. zestes 
<fagrumes ou liqueur 
(facul81lf) 

Les fruits en bocal 
Le trall.emenl a Ia chaleur a pour avantage de tuer les levures, les molslssures et les mlcro

organlsmes et decreer un vide pe.rmenantle scellage des preparations. Sauls les fruits acldes (y 

compris les tomales) peuvent ~tre mis en conserve sans risque a l'aide de cene methode : II est 

Impossible d'obtenlr les temperatures etevees necessaires pour stetiliser les legumes, Ia vlande 

et le poisson a moins d'utillser une marmite a pression. Pour reallser vos conserves de fruits 

entlers, dispose2 les fruits et le sirop de sucre dans le recipient puis sterlllsez au bain-marie. 

1 
Pr~ les fruits scion Ia receue e1 

prorodcz 3 Ia cuisson si OOcess:airo. 

lmmergez les fruiiS p3les, comsne les poin;s e1 

les pommes. d3ns de l'eau :k:idutee (e3U nvlle 

un po."'l de ' 'inaigre oo du jus de citron) si vous 

ne les p<'l!parez pas dans l'im~diat.. Rinoez-les 

a~-ant de lcs mcure en bocal Un conscit piquez 

les peau.'< des grosei lies 3 maquereau pour les 

cmp&he:r de sc ll~rir. Faite.s ttcmt>er Ia 

rhubrube ct le:s fraises dan.~ un sirop de sucre 

pendant 12 hcures. 

2 
Rangez les fruits. cuits ou ctUS. le plus 

semis possible sans les ecrase:r. jusqu'il 

2.S em du bord des bocaux su~rilisCs.. Lcs 

fruits 1cts que li!S groscilles a maquereau ct Ia 

mutwbe bachl!e de\•anl C!r:re bien tasso!s dans le 

recipioot. il raul done p<'l!3lablcmcm les cuirc. 

les uunches de pomm.es doivoot ~ue bien 

t3Sstes, par c:os&.<qucnl aucun liquidc nc dci1 

eue ajout~ avant ou apCL's Ia prq,a,.Jtion, ceci 

nfin d'em~cher qu'ils nc mnomcnt a Ia 

surf:k:c du boc3l. 



3 
P~ilo3ro1. un sirop de ucre en faisam 

chaurr~,.. douc~cnt lc sucre et lcs 

condiments dans l'euu jusqu'3 cc que lc 

sucre ait fondu. Puis aug;mctttC2 lc feu ct 

frutes bouillir une minute. Pour un sirop 

lo!ger. pn.~oyc:tllS get 1 cuill~hoopc 

de sucre semoule pour 515 ml d'~. 

VUS~C2. le liquide cbaud dans les boe~ 

~ (voir page I 1), en 1~1 un 

vide de 1.5 em. puis tenlisa :w b:l.in

m:uie (voir page I 6). 

Compotes en conserve 

Suh·e:z les ~ de b:lsc ouis \'tfSCZ Ia pu.n!oe bouill:lnte el Cp:tisse 

dans les boc:iux sum!~ chauds jusqu':l l.S an du bord.. Scellcz en 

suivant les instructions du f~t puis ptOC4!dC2 ~ Ia st.!rilimrioo 

(voir page 16}. Frutes eniUile refroidir nomulemcnt. 

Sauces et sirops en conserve 

I. Place2 les bocaux stcrilis.Cs dans lc foul' tiMe pour qu ' ils res1cnt 

au chaud. Preparez l:t sauce oo le sirop scion Ia reccne choisic. 

2. A !'aide d'un emonnoir. wr.;n Ia muec chaude ou le sirop ch:wd 

dnns lcs boeaux en lais:sant un vide de 2.S em. Scelle2 le boca! en 

suiwnt lcs indicati~ du fabria~nt puis ti!ri liseL-le au bain-owie 

{voir page 16}. 

Conserves ill'alcool 

l'alcool peul euc utilise tel qucl (SOliS fl!stn•c qu'il soit supMCUI' a 
40") C3l' n 'y a :nxun ris(luc de prolif.!mtion. Par sooci d'eoonomie. 

,·ous pouvez ~bngcr l'alcool 3 unsirop de sucre. 

I. Di.sposcz lcs fru.its d:ins les boalux sterilises en ssupoudtant 

cbaque coucbe de sucre. 

2. Vcsse2 l'alcool d:ins les boc:aux en les rempli.~t oomplctcnli:llt 

puis faitcs-les toumcr pour 6racllff les bulles d':tir. 

3. SceUez Jes bocau.'l: et oonscrw2.-les da11S un endroit fr:Us. sec. et 3 

l'abri de Ia lumib-e pendant au moins deux moi~ 3 \'1101 de les 

oo.nsomrner. de pref~rencc plus longtcmps. Sccoue2 lc boc:nux toos 

lc.~ 2 ou 3 jou1s au oours du premier mois 11fin que lo sucre fondc. 

Conserves a l'hulle 

Tcc:hniquerocnt parlant, rbuilc n'cst pas un oonsct\111teur 1nais cUe 

protege les aliments qu'clle h!nfcnnc du oonL3et de !'air. Pour oette 

raison, 1es ali~niS immerges daM l' huile doivcnt O:trc traitC:s :IVan! 

d'Etre cuisines. en Jes frusant IIW'iner dans do vinaigre. en lcs 

sCcharu 011 en· les S3bnt (\'oir !):lb~ SJ). Les oonS«Yes A l'hujle ne se 

gatdent pas au.>Si longtcmps quo lcs marinades 011 lcs ali01cnts cuits 

et i1 conviem dt les ~rau refrigmtcur. 



Vinaigres, huiles et alcools aromatises 
Le vlnalgre. l'hulle et l'alcool sont parfaits pour faire 

Infuser des aromates ; Os empActlent Ia proliferation de 

mlcrCH>rganlsmes et absorbent facllement les arOmes 

des autres aliments. Pour fabriquer les vlnalgres. des 

huiles et des alcools aromatises. rien de plus simple ; 

Faltes-les Infuser avec des herbes fraiches prealablement 

nettoyees, sec:Mes et legerement ecrasees afin qu'elles 

llberent leurs huiles. Fermez solgneusement les bocaux 

apres les avolr remplls. Conservez-les ensulte 2 a 

II suffit en principe de mettre les condiments dans le 

boca! et dele remptlr du llqulde. La preparation est 

quaslmentla mAma pour chacun. Velllez a utlllser des 

ustensiles parfaitement propres et sterilises. 

4 semalnes dans un endrolt frats, sec, et a rabrl de Ia 

lumlllre avant de les ouvrir, a I' exception des alcools qui 

vieillissent plusieurs mois. Pendant cene pl!riode, vous 

pouvez les goOter pour verifier s'lls ont atteint l'arOme 

souhalte. Lorsqu'lls sont pr6ts, retlrez les condiments. 

Les vinaigres aromatises 

On utilise generslement des 

\ 1inaigres de vin blanc. lcs vinaigres 

non aronuuis«!s se gardent presque 

U~Mfinimcnt m&ne s' il e~'t 

conscii!C de ne pas les gard~r plu.~ 

d'une annk. Un filet de viRSig-re 

arotnstisA! druu une soupc. un pl:u 

en cocotte ou un rag011t relevcrn 

inconlestablcmcm leur saveur. lis 

egsyent Cg;llement les vinaigreu~ 

et les mayonRSiSI.'S. On pe\lt 

egalement kls melangcr a d'auues 

ing11.ldients pout les marinades. 

POUR I LITRE DE VINAIORE 

Vinaigre au romarin 
et au citron vert 
1 I de vlnaigre de 'Jin blanc 

PlusletMS bllns d& romarln lmls 

2 ou 3 goU9St'5 <l'all 

1 c:i!ron vert finemem &mince 

Vinaigre de citron au persil 
1 I de vlnaigre de llin blanc 

2 ou 3 gousse d'all 

1 c:i!ron vert !lnem&nc em~ 

3 CUIUerees A soupe d& p&lsll (raiS 

haeM 

Z&ste pelt!- <1e 2 c:lltoM 

Vinaigre aux piments 

1 I d& llinalgr& de 'lin blanc 

350 g de petits plments trals rouges et 
vem. emlnd!s et ~nes 

2 ou 3 gausses <l'all 

1 dtron ven Gnement &mince 

Vinaigre a l'orange 

1 I d& Wlaigr& de Yin !llanc 

~ tinem&nt pel6 e1 jus de 4 petlt&s 

Ot'llng!!S 

1 cullleree A soupe de graines d& corlanm! 
gr06SI&r&menc broye&s (lscul!8!lf) 

Vinaigre de framboise 
4SS ml de ll!nalgr& de vln blanc 

450 g <1e trambolses 

Environ 1 15 g de suet& s&moute ou crl!ltdise 

Mettcz les frnmboises dans un saladi~r 

en inox ou en pla.~tique.. Ajoutez WI peu 

du vinaig:re et ttr.1Se2 les fruiL~ fl !'aide 

d'une cuiltcr en bois. Mt!fangez dans le 

~te du vill3igre. Couvrez ct taissez 

tnscerer pendant deu:t sentaines en 

~uantdetenlpsent~ 

2 Filtrez le vinaigre fl 118\'eTS deux 

epaisseurs d'~wnine au-dessus d'un 

faitout Ajoutez le rucre et faites chsuO'cf 

doucen1em en remu.amjusqu'a ce qu'il 

ait fondu. laissez coire 10 minutes. 

Laissez refroidir puis meno:z Ia 

p~tion en bocal. 

Vinaigre epice pour marinade 

1 1 de 'Jtnalgr& de llln blanc ou rouge 

1 cuu1eree a !IOUp& <1e ~de 1a 

J.af1"1&1l\tl e 

2 bo'llonnets de cannele 

t cullleree a soope de grains de polvre 
nolr 

1 cullletee a soup& <~e ciOUs de glrone 

enders 

2 eclats de mads 

2 leullles de la.urlef coupees en deux 

2 pimen!S rouges~. epepl~ 

I ~ieucz tou.~ les ingredients dans 

unc casserole n.on n!:letive. portez 

fl t!buUition. taisscz l~erement 
refroidit puis vcrsez le m&nge dans 

des bocaux sterilises chsuds en 

nlpartiss:uu bien les cpices. 

2 Couvrcz. Vous pouvez utiliser le 

vi~t~~igrc d~ tc lendetnain. il est 

toutefois prefi&:lble de le gardcr dans 

un cndroit frnis. s..--c. et il l'abri de Ia 

lwnie-re pendant 2 ou 3 semaines. Si 

\'Ous k gardcz un ccrta.in temps. 

liltrezles cpices avant utilisation. 



Huiles aromatisees 
La qualit~ Ct riii'Omc de l'huile de base 

ex~ unc influeoc:e sur Its huiles 

IICOI'n2tisfts. utilisez.unt buile 

faiblement :aronuris<.~ de bonne 

QU31itf. comme l'huilc de col7~ 

d'atlldtidc. de IOIIInes()l, de canlwne 

ou unc huile d'oli\-c douce. w 
arl'lrncs d.: ces huile.J nc domifll!ront 

pu lc:. auu-cs ingredient$ 

cCIIUI':literncn oux huiles plus 

patfum..~ ~ les hu11ts d'om-e 

de qU3litl :iUpbio:ure ct Its hutles ~ 

noix. N'utilise2 pas les huiles vc~talcs 

etlcs huiles de nuts. cor leur uwur est 

plus~. Choisis.1e2de ~lites 

bootcilles ct conset\'tt•lcs cbM 11ft 

cndtoit f r:tis. sec. et II. I' abri de b 

lusniere car l'huilc ntncitasse2 

r:apidcmtnL •UilOUI ~pits a\ oir ill 

ouvcne. Bien c:onscl'\1\\:s. vou. pou~ez. 

lcs g~~~dcr non OU\'et'IC 3 A 6 mois. 

Alcools aromatises 

La pdpar:ation consi~tt 4 ~poser 

l'atomatc ct lc sucre dalb unc 

boutcillc 4 goulot large puis II. \mer 

l'aleool u~ gin ou csu-de-vic par 

e.ttmplc. F~z etl:'llJi~ 1cs 

bouteillcs et conser. C2·1cs cbM un 

cndroit 4 l'abri de Ia lumibe pcnd3nt 

~u moins uois mois. en pt\'IWll soin 

de les seoou.cr de temps en temps au 

cours deJ deux pmn~ scm2incs.. 

Les aleools rontinuent de se bonifla' 

~u fils des ans. Vous J)OU\'C2 au choi). 

laisscr lcs cOildimctlb cbns 1es 

boutl'illes ou les retirer ill'a1de d'un 

tamis non n!xtifune fois qu'ils ont 

SUIT1$0Jllll:la'll in fusot 

Uulise:z une huile arom~c pour fairc 

une vinnigrene. unc nuyonnaise. de$ 

sauces 4 base d'huilc. ou pour ti'SaiSOIIIICf' 

les ~ euits. b3dig:ronncr les 

lllimcniS 11\'~t de lb arillcr ou de lcs 

rt'kir. et m&ne pour Caire rcvenit certains 

alimcnL~. R~<n quelques gouncs 

sur du bon pain crOtWill~t que vous 

nungcrez ~I quel c'est un n!pl. 

POUR ENVIRON I LITRE O'HUilE 

Huile aux heroes et au safran 

I I C1llulle Cl'otlve 

1 so ml crh• de no1x 

2 btlnl de IOUI8r"•t ftals 

2 bt1rd d'es:tagon ltals 

2 te~ de lawler 

En\ cloppC2 le safr-.111 d:&ns un petit 

nlOreCIIU de pspier alumiruum et faitcs 

chauiTcr douc:cment d4ns une poele 

Eau-de-vie aromatisee aux mOres 

POUR ENV IRON t ,5 liT REB O'AlCOOI. 

1 kgdemClres 

115 g de sucre aktl!!li56 

1S d creeu-de-vle 

Ecruc2 ~Jlt lcs mllres i r:ude 

d'unt cutllere eo bois a\11111 de lcs \~ 

dans une boulcille 3 13rgc Oll\•erture. 

Ajoutcz cnsuite l'cau-de-vio. 

Vin a I' orange 

POUR I llfRE O'AlCOOI. 

Zeoste linemen~ pe~ de 2 grosses orange-s 

250 g de sucre c:tis1allS6 ou se~ 

I I de vln llla4IC sec 

115 ml CI'Annagnac ou cr~ 

"icnc7 eo boutciUe puis fci"'ll.'2. FilttC2 

3p1o!:i 2 ou 3 scmaines. Lc \i n est emune 

pdti~c~. 

lourdc peod:lnt 3 minutes. Rcttmt 1c 

s:~fron de l'aluminiwn.. mcncz.fo d30S 

une boutcille 5tl!rilisk etajoutczle 

~cdc$~ 

Fromages de chevre a l'huile 
Hulle CI'Oiive 

8 petits CIO!IIns de lromage de c:h~ 

(crCCIIIIS de Olavi9n01) crenwon 65 g 
c:h80Jtl 

2 I Niles de laurie~ 

3 blln5 de lhym lteb 

1 bM de •omat.n his 

6 grains de potyre no1r 

I Mcncz Jc fron~:~gc. lcs l~elbcs et lcs 

gr.ains de poi\rc dans un grond pot i 

l11f8C OU\CI'lllre. Vcrsez clihcali~Dlt111 

l'hutle ct recouvrc2. compk'tcmeoL 

2 F crrncz bemlCI iquen1cn1 lcs bocwx 

ct eonsem:z-les au n!fri~.1eur 

pendant 2 3 3 $Cill3 incs. lis 9e 

consc 1'\'ent de 6 ll 8 ~tn1incs. 

Liqueur d'abricots 

POUR t.S LITRE O'AlCOOl 

EnYiron 250 g crabf1cols seca 
g~emern~ 

500 mt de tAn blanc sec: 
150 ml de mlel dair 

150mlcr~ 

Faill-s rmc6\'f lcs sbricots d3ns lc vin 

dan unssladicrnon reactif t)C(ld:llll 

12 bcurc:s.. VO"SC2lc eootenu du 

w~icr cbM unc css.sero~c. r..~ 
fd nur doucement et m~bngtz 

juJqu':\ cc que lc micl fonde. Rctinn 

du fru. COU\TC2 et eoosct\ cz cbns un 

cndroit fr.lis.. s::tuf au n!frigmueut. 

pc ncbntli'Ois jours. en remuant de 

tenlp en tcn\9i. Filtra. ajoutc~ I' cau· 

dc•\'ii: et ~en bou.tcille. 

COftSa'\.o2·1cs 2 i 3 mois avant de lcs 

ou'nr. 



"ATERIEL 

COU!esu poinW en acler 

lnoxymble 

Ptandle a cteoouper 

As!llene le~ (lec:uhaU!) 

Satadler non t!ecllt 
( tec:ultatll') 

Grand ranout tnoxydoo.e 

(h>x. emal ou foote) 

Mocceau d'etamine ou de 

gaze (18ooltallt) 

Long bout de ficele 

(facultalif) 

Culll!!te en bois & lOng 

menclle 

Paplef absottlent ou 

torchons 

Bo<:aulC stertllsk (voir 

page 11) 

Plaque a lour ou planche 

en llOI$ 

Louche ~nl a 1a 
chaleur ou vem! gradwt! 

Enronnoir en lnox ou en 

pla!ltique 

1" orchon propte et eau 
chaude !lSVonneu!le 

Bocl!! ,. propres a large 

ouveaure, dlauds 

Paplef Wllllffse 

COtNerdes antiaolde 

INOREOIENTS 

Fntll9 ou lt!gumes 

5el (f&OJitalif) 

l!pices 
Vlnalgre 

Sucre crl~e ou brun 

(fec:ultatlf) 

Les marinades 
Les marinades, douces ou epfcees, sont preparees avec des fruits et des legumes qui ont ete 

conserves dans du vlnalgre. Les legumes peuvent Atre marines crus ou cults. La plupart des 

legumes crus dolvent Atre prealablement saumures ou sales afln de les falre degorger et 

permettre au vlnaigre de mleux penetrer les aliments. Lorsque les fruits et les legumes sont cults 

(Ia cuisson favorlsant !'elimination de l'exces d'eau), il n'est pa.s nocessalre d'ajoutet du sel. 

1 
Pn.lparcz les legumes ou les fruits seton Ia 

receuc cboisic. Pour lcs legumes crus : 

diSJ)O.Stt-le$ en couches.. en les s:~upoodr:lnt de 

sci puis couvrez avec une assiene et laissc2 

maoerer toutc Ia nuit ; sinon. rccouvrez 

complctcmcnt ct faites tremper les legumes 

dans unc saumure fottc (\'oir page 53). Poscz 

~ assicne lcstec sur Ia prepararion de fa~ 3 

inunerger les h!gumes. Laissez tna~r tOUte b 

nuiL 

Pour h.'S fruits et lcs k!gumcs cuits qui scront 

marini!:i. prepat"C2·lcs scion Ia rcccuc. Egouuez 
bien ct lais.~ez cnsuitc skhet". 

2 Pr<!parez le vinsigre de Ia nwiMdc scion Ia 

rcoeue indiquec. Laissaz-lc cnsuitc rdroidir. 

Vous pouvc2 bisscr ou enle\'et les q,iccs seton 

l'imcnsiu! des llri)mes $0uhaitec. S'it s'agit de 

legumes crus. enleve2.l'cxcl!dent de sci sous 

reau froide. e.~!IU)·ez-les bien 3 I' aide cfun 

torebon proprc CJ faill~·les secber 

comJ)Ietement sur WI lingc propre e1 sec. Pour 

les legumes crus trempes dans une sa.umure. 

eg:ouuez-les, rinc:cz les ingn!dients sous l'eau 

fro ide puis faite~les secbcr compftletllCill sur 
un tinge sec et propre. 



3 
Pose:z.lcs bocnux sterilises sur une plaque :i four ou ~ 

planche M bois. ~z Its legumes dans les: boc:aux ju.<>qu~ 

environ 2.5 em du bord.Tassez bien lcs alimMIS de f!lQOO 3 

eviler les poches d':lir tout en \ 'OUS 3$$Uinnt que le vin:ligre 

puisse s'ecoulcr enw cux. 

4 Scion lc type de tmrill:lde cboisie. que 

vous souh:litiez que les ingn!diet~ts soient 

tendres ou croquants. ou si Ia ~'CC!tC Findique. 

utilisez le vinaigre de Ia m:~rin3ck froid ou 

portez-le :i ebullition avant de lc wrser dans 

les bocaux llrealllblement prepares (voir 

page II) en l:li.~sant WI vide de I ,S em. Faites 

toumcr lcs bocaux poor ell miner les 

ewDI:uelles bulles d'air. Si les legumes marines 

Ollllet!daDCC a flooer en surfilcc. pbccz du 

p3pier sulfutise sur les bocaux que \'OU.~ 

ettlh-trez au bout de quelques semaines. 

Couvrez lcs bocnux de couvcrdes Mriacide 

(voir page I I). Conserwz les marinades, a 
rexceprion du chou rouge (\'Oit psgc I I 5). 

c:lan.~ un endroit ftais. ~c. et :ll'llbri de- Ia 

l'umi~re pendant 2 a 3 mois aYSDt de les 

consommer. 



MATER IEl 

Couteau polntu efl a~ 

lnoxyd:able 

Planche ll dt!coupet 

Ven-e graooe 

Paplet sutturtse 

INGREDI E NTS 

Allments ll la&'e matlner 

Les marinades de poisson 
On donne divers noms au poisson gras mis en conserve ou qui a marine dans un vinaigre ou 

toute autre subs1anoe acide oomme le jus de citron vert, salon Ia partie du monde dans 

laquelle on se irouve. En Grande-Bretagne. on parte de harengs marines ou rollmops. Les 

Americains du Sud preparent 1e seviche etles Espagnols lui ont donnale nom d'escabi!che, 

recette qui consiste a cuire le poisson dans rhuile avant de 1e faire mariner dans le vinaigre ou 

le jus de cillon. 

1 
Lavez lc poisson, ooupn les nagcoires ct 

jecez lcs t~tcs. Plscez-le cn.~uitc dans un 

g:r:ll'ld pbt. 
2 Vcrse2 lc li<}uidc de Ia marinade. preparee 

seton Ia receue choisie. sur le pois.~on. 



3 

3 
Rccou,•re:t I~ pl:u de plusieurs feuilk:s 

de papiersulfiltis<! Cl filites cuire 1!11 

four i 160"C jusqu'~ ce que le poissoo soit 

bit>ntc.ndre. ~tre I b IS et I b 30 pour ks 

filea ck INII~ 

4 
L.aissc1refroidir le poisson dans lc 

liquidc. Coosct\·ez.fe ensuite. :\ 

couvcn. dAns le refriger:ueurpendnnt 
? 3. - OU JOUI'S. 



&lATE RIEl 

Coutesu polntu en adef 

lnox)'dable 

Planche lt deeouper 

P&ll moroeau d"etamlne a 
ttomage oo sac lt ep10es 
(facuta!JI) 

Long bOU1 de~ 

(facuta!JI) 

Culllete en bOis lt tong 

mandle 
Plaque de culsson oo 

planche en bois 

Louche 16siS18ntl'lla 
chaleur ou verre grsdul; 

EntOI'U\IW en lnox oo en 
jllasuque 

Totchon propre et esu 

chaude S8'10t111euse 

Bocaux stetillses. ella lids 
(YOir page 11) 

Oisques de paratllne 

Coweteles anliaddSI6 

~tes 

INGREDIENTS 

LegiM!les 

Fruls (lrais ou .sees) 

V"INiigre 

tplces 

Sucte 

Les chutneys 
Le chutney est un melange de fruits et de legumes haches et C\Jits dans du vinaigre, du sucre 

et des eplces. II mljote lentement jusqu'a ce que les Ingredients alent ramolli et que le llqulde 

se solt pratiquement evapore. Pour verifier Ia culsson, II sufflt de passer une C\Jill&re au fond 

de Ia casserole : le chutney est prAt lorsqu'il nappe le dos de Ia culllere. Sek>n les Ingredients 

utilises, la plupart des chutneys ont des saveurs algres-douces, sa lees ou eplcees. 

l 

1 
Pn!parez. lcs fruits ct lcs legumes : coupcz

les en petits morc:eaux et verscz-lcs dans Ia 

C3Sscrole avec le viMigre et les cpices.. Si vous 
utiliscz un sac:\ epices, placez ces demieres 

dans un petit marceau d'<!wnine :\ fromage qoo 

vaus nouerc:t :i !'aide de tic:elle. puis fixe:t~n 

l'exu'Cmitc au manehc de Ia C3SSCrolc de fil~ 

:i ce que le sac soit su:speodu au-dessus du 

m~lanse. Ponc:t :i ebullition et laissez. cuirc 

entre 30 min et I h 30 3 di!couvert. Remuez de 

I~ en temps. 

2 
Sur feu dou:x. ren1uez le sucre jusqu'3 ec 

qu'il ait fondu puis porta de nouvesu A 

lbullirion et lllisscz cuire jusqu'd coosist:tnoe 

~paisse. Rele\'ez le sac d'cpioes. pressez-lc oonm: 

In psroi de Ia ca~sttole pour co cxttairo le jus. 

Jetc:t ensuitc le sac. le cbutncy est prct lorsqu'il 

nueim unc oonsistancc epaissc ct qu'il nappe le 

cbs de Ia cuillcro. Le ~lange oont inuern 

d'cpaissir apn.~ avoir repose. 



3 
P~~~ puis remplisSt:tles boc$ux 

( \ oil page I I ) • ~lle:l.ll. I' ~tide de 

disqucs de p:uaffinc et de COU\'CI'Cics 

:wi3cidc (\oir page 14). Conscn'tt· lcs 

d3ns un cndrou fr.us. sec. ct A I' abri & 

l3lwni~ pendant tu moins ix 

scnumes. 



U A.TERIEL 

Marmlte. cocotte 

Fourchenes. robo1 ou 
mlxeur selon Ia rec:ene 

!'elliS redpiel'ols SI~~S. 

leis que mmequlns en 

terre culte, plllts 
lnctMduels & soume 

INOREOIENTS 

cetJx lndiqu~ c!Bns Ia 
rec:eue d1ol!lle 

Gralsse 

Les confits 
On peut meure en conserve Ia vlande, Ia volallle, le gfbler et le poisson en versant une couche 

de gralsse fondue sur Ia surface. C'est un bon moyen de les fermer hermetlquement et 

d'empkher ainsi le contact des alimen!S avec l'alr. On peut alnsl preparer des rillettes de 

viande, des confits et des pAtes. Tous les ustensiles utilises pour Ia preparation dolvent Atre 

parfaitement propres de tacon a ne pas ablmer les aOments. Conserves dans un endrolt froid, 

lis peuvent se garder 3 a 4 semaines selon Ia recette. Lorsque Ia gralsse se brise. II taut 
lmperatlvement les consommer dans les 24 heures. 

Preparation des plats cuisines 
La vlande. Ia volaille, le glbier et le poisson sont sautes a Ia ~e ou cults au four, avant 

d'Atre dis~ serres dans des pots (ou terrlnes) puis scenes a l'alde de gralsse. 

1 Faires c:uiro !enteme.m et 

entieremcnt les aliments 

!~elM Ia rcceue choisie. La 

cui.~ son permet d't!l iminer 

l'exces d'eau et de gmissc. 

2 
Retirczle liquide et Ia 

grai.~se : ni<~ervez Ia 

grnissc. 

0 Roouisez l.s alimentS en 

0 pul\.~ ou emincez-les 

scion Ia recene choisie. 



4 
Rangcz les :~liments d!IM les recipients en vcillsnl a 

nc pas lai.~se:r se fonner des poci)CS d'3it. lis;;ez In 

surface puis me11e:z-les au refrigerateurpcndsnt3 ou 

4 hct~tes jusqu'~ ce qu'ils nic:nt completcrnenl rcfroidi. 

5 
Faile:> chaufler Ia graissc a fou doux puis ' 'CfSCZ· Ia 

sur les aliments de fa90n :i fom1cr une couche. d'au 

moins 1.5 Cfll d '~paissour C:ll SUtface. Uisstt I'I..'JlOS'CI' le 

1out dsns un endroi1 froid. 

6 
Fermez Je recipient Ill oonsci'\'CZ· Ic au rcfrig~ralcur 

pendant 3 :i 4 semaincs scion Ia recene choisJe.. 

5 



&IA T£RIEL 

Peut \Ia~ selon Ia 

teeette c:hoisle 

Terrlne allant au lo~M en 
terre culte ou plat 

IHGR£D I ENTS 

Les pates 

La viande, Ia voiaille, le gibler ou le poisson sont cults dans le recipient Les pAtes vendus 

dans le commerce contlennent parfols des conservateurs qui leur permettent de se conserver 

plus longtemps. 

1 PrC-psrez les 

ingredients selon 

tes indications de Ia 

2 

2 
TspiS$ez l'interieur de Ia 

de gmisse de pocc ou de lard. 

temne 

3 
Disposez Jes aliments dans 

Ia terTine en les poussant 

bien vC~S tes bord:i pour qu'il 

n'y ait aucune poc:hc d'air. 

Tapez le recipient SUI le plan 

de 11:1vai I de f~n a eli mim:r 

l'air qui aurait pu s'infiltrcf. 



4 

4 
Dispose:z des !ani~ de gr:lisse :w-dessus d~ l:s 

pn!p:lrotion de f390n 3 recouvrir le p:ltot Pose2 un 

cou,•en:le sur le plat ou rooc>IIV!l!2 de pspicr aluminium. 

Perrez un lrOU en surface pour permeu:n: a Ia vapeur de 

s'reltapper. 

5 
Pose:zla t~ dans un plat A rotir. plac:ez-la sur Ia grille 

du foor puis vcrsc2de l'enu jusqu':i Ia 1noitif du plat. 

Fsites cuire S4:1on Ia recene cbois.ie jusqu ':\ ce que le p:ito! se 

retracte ct que Ia gnU$SC ooul~ sur les bords. Rctire:z al0111le 

plat du four ct laiss:ez-le n:froidir. 

6 
Couvre:zle p3te refroidi de papier aluminium. Pbc:ez des 

poids au-dessus du pbt ct laissez refroidir au refrig&atcur 

pendant au moins 24 bcun.>S. Conll0mme2la renine dans les 

3 jours. 

6 



WATERIEL 

Coutesu ~ efi adet 
lnoxydable 

Planche tl ~pel 

Grille en 100181 

Paplet 8luminlum 

Paplet !IUI!UrfsA 

INOREOIENTS 

Ailments t1 rae sAchet 

Sechage des aliments 
On a toujours utilise le solell ou le vent pour conserver plus longtemps les fruits. les legumes, 

les feves. les vlandes. les saudsses et les polssons. Aujourd'hui, on emplole surtout des 

procedas Industrials pour secher les aliments. Chez. sol, on se limite a certains fruits, legumes 

et herbes ou a des aromates comme le zeste d'orange. Pour sllcher les viandes, les saudsses 

ou le poisson. II est necessalre d'observer quelques regles de base. Le solell et le sechage en 

extMeur donnent certes aux aliments de mellleures saveurs. mais le cllmat de chez. nous ne 

s'y pn\tant pas forcement (manque de chaleur, pollution, templlratures plus humldes), nous 

devons recourir au four ou a l 'alr amblant pour les faire sllcher. 

Sechage au four 
Les aliments n'auront pas forcement raspect de Ia plupan des prodults Industrials. pulsqu'll 

s'agit souvent de variates spllclflques ttaltees de fac;on ace qu'elles ne se dl!colorent pas. 

1 
Chois.issez do!s ing:Ndients 

fem'ICs de bonne qualite 

qui nc soiem pss ab"lmes. S'il 

s'agit de fruilS. cboisis:sc2-les 

juste milts ec pelez-les si 

besoin est. puis l'Clirez noyau. 

pep ins ou C~Crur. Lei legumes ~ 

mcines ec les tubercules 

si!cbcnt en genliral mieux que 

lcs fcuilk!s ou les tiges. 

2 
Emincez puis f:Utes 

blancbir les legumes :\ 

rexc .. lpl ion des tomate. ... des 

poivrons, des gombos, des 

dlampign.ons. des bcucraves et 

des oignons. Enlcvcz ou 
c:oupcz h~g~n.1ment les pieds 

des champignons. Coupcz les 

pi!cbll!l et les prunes en deux. 

3 
Plongc:z les alimenL~ qui sc 

dl!colorent, comme les 

pommes et lo!S poires. d3ns un 

litre d'cau et six cuillen!es :i 

soopc de jus de citron. 



Temps de sechage au four 
RoncSelles de pommes 

Abi1Co1S cou~ en deux et c!enoyautes 

Bananes e~~ et coupees dans te sens de Ia lOngueur 

Heltle$ 1101rees M llOuquets 

Pt'!ches ~.~sen deux e1 d6noya~ 

Pkhes petees, ooupees en deux et 6mlncees 

Polres pe16es. coup6e9 en deux et sans le <:a!UI 

Ananas sans le coeur et coupe en rond~ de 5 mm 

Prunes coup6es en delx 

u,gumes coupes en lame lies de 5 mm 

Legumes coupes en lamelles de I.Scm 

4 Posez une grille surunc 

plaque :i four lapis~ 

d'alumillium. Disposez le:;: 

alimrots sur Ia grille en 

laissant un peu d'es!X)Ce entre 

chaque morooau. Po$n Jes 

fruits coupes en deux face 

coupee sur Ia grille. Faile:;: 

chauffer le four :i Ia 

tenlpCr:uurc minimum (nc pas 

depssscr 60"C). (ltissn la 

grille dans le four et laissez 

Ia porte ootrouvenc. 

5 
A mi-parcours, rctoumcz 

les alimoots. Si \ 'OUS 

utiliscz plusieurs plaques, 

changcz-les souvrot de plaec. 

Laissez.les aliments dsns le 

four jusqu':l oe qu'ils soient 

sees et qu'ils airotl'aspcct du 

cuir. 

6 
L'lisscz rcfroidir les aliments 3Vllllt 

de les disposer en couches entre des 

feuillcs de pspkr sulfurise dans des 

recipients hctmetiques. Conservcz dans 

un endroit frais. s i oe n'est dans le 

refrig.Uateur. 

61'l8heu~ 

36 a 48lleures 

10 a 16 heures 

121'l181'1eW!!S 

18a24heu~ 

12 a t6 11eoms 

36 a 48 lleores 

121'1 16 he\lres 

36/i 48 hetlres 

36 a 48 heores 

18 a 2A heores 

2heures 

71\ 8heures 

Sechage a l'air 

1 
Pl\.<,p:irez les fruits ou les 16gumcs 

et tr:liteZ·les pour emp&:hcr Ia 

decoloration si rl&:e~re (voir page 

de gsucllc. photo 11° 3). 

2 
Enfilcz les a.limrots sur des bdtons 

fins en les ficelant :i !'aide de fil 

epais et prencz soin de les separer 

com!Ciement de faoon 3 laisscr !'air 

eireuler entre les morceaux. Oisposez.

lcs sur du papicr de cuisson dans un 

plata! lam au four. 

3 
laissez reposer dan.~ un rodroit 

cbaud et scc (pas uoe cuisine 

ernbuee), par cxcmplc :~u-desSIIS 

d'une ehaudiere. Les aliments som 

prl!cs IOtSqu'ils sont ~lches et 11tlris. 



1 

Secher les herbes a l'air 
Les herbes a feullles termes, comme le thym et le romarln, sechent 

plus facllement que les herbes molles ou charnues comme le baslllc. 

1 Cboisissez d~ hcrbes 

justc avant leur florai!'M. 

Cueillez-lcs: lc mati n des que 

Is rosee a dispsru mai.~ awm 

que le soleilnc so it rrop 

c:haud. Si vous !ll!cbez des 

herbes en bouquetS, cu~llez 

de preference des riges 

longues. 

3 

2 
Pour lc sk~c en b:lllot~ no:ucz les 

herbc.~ sans trop !Hl!Ter en petits bouquets 

:\ !'side de m l!pais ct suspendez-les d311S un 

endroit chaud ct sec :\ l'sbri de Ia lumiere 

direct e. Le skhage prend environ rrois joul'S. 

3 
Vous pouvcz aussi ct:lllcr lcs bctbes sur une 

grille n"M!tallisee rocou\'erte d'eumine 

(oe qui pem!C1 ill'air de circulcr) puis lcs 

plxer dsns une annoire chauffc!e J 3 S joUN. 

4 
Les herbes peuvcnt ~lcmmu ~ seeM .. ~ 

dans des sacs en papier pen.'O!s de quelques 

li'OUS. laisscz-lcs sechcr CIISllit e d9JIS un 

cndroit cflaud et sec pendant trois jours. 

5 
Lcs hertles som secbees lorsquc 1es tiges et 

les feuilles soan friables 1001 en co~'31\t 

leur coulew vene ~'1 qu'elles s'i!rnieuent 

facilemem. Vous pouvez garder les tiges et Jes 

feuilles int:tetcs ou n:tin.-r ks feuillcs ct cons:crver 

le tOUl dans WI recipient hemlCtiquc clans Ull 

endroit frais, sec, eta l':lbri de Ia lumiM:. 

Comment 

utiliser un 

deshydrateur? 

Si vous envlsagez de 

s&cher de grandes 

quantit&s, II peut Atre 

utile de vous procurer 

un deshydrateur. II 

s'aglt d'un apparefl 

coGteux rnais rentable, 

eff.cace. manlable et 

simple d'utillsatlon. 

Consultez Ia notice du 

fabricant pour obtenlr 

des Informations. 

1 Dispo!1C2lcs 

aliments, en les 

es~ant ~gercment sur 

les plaques empilables. 

2 
Menez lc thennostnt 

en marcflc. lns&ez 

cnruite les plnt~ux dans 

l'appsreil ct meucz Je 

cou\'erde. Laissez skher 

le temps r"M!cessairo. 11 

n'e:n pa~ indispensable 

de changer lcs plaques 

de place pendsnt le 

processus. 

3 
Rerirez les plateaux 
du desbydrat.cur et 

laissez rcfroidir 

oomplihement les 

aliment~ aV9Jit de les 

ranger pour les 

conserver. 



MAT ERIEL 

Falroot lnaxydable (lnox, 

Mlail oo fon~e) 

~OJmoire en lnox ou en 
plaS1lque 

verre graclu6 

Cruche engres haute ou 

ri!c:lpient slmllalre 

lno:>t)odallle qui 
oonllendra les allmeniS 

Asslene au lliaml!(re 
oorresponclant & ~lA 

C!U plat 

Balan~ lnoxydallle 

IHOREOIEHTS 

Sef ae mer 

Sucre (lactJI18ti1, 

seton Ia recette) 

Aromate!l. tetleS 

qU'helbes et l!plces. 
seton Ia ~ne 

Aliments a saler 

Salaison 
Cette methode conslste a Imbiber des aliments de sel ou a les lmmergec' dans une solution 

salee appelee saumure, de fa<;on a etlminec' toute l'eau contenue dans les prodults, et eviler 

ainsi Ia proliferation de bacter!es. Aujourd'hul, les aliments sont moins sales qu'avant et ne se 

conservent pas aussllongtemps. Alnsl, II est indispensable de respecter certaines regles 

d'hyglene et de malntenlr Ia piece aeree a une temperature comprise enlf9 3 et s• C. 

Saumurage 
Pour conserver de Ia vlande sans sal~tre. Ia saumure dolt ~tre de 10"C sactlant que I' on peut 

utlliser chez sol des solutions molns concentrees pour obtenlr des viandes sa~ a culslner 

tout de suite. La vlande n'aura toutefols pas Ia coufeur rose de celles qui sont vendues dans le 

commerce. Le temps du saumurage depend non seulernent de Ia tallle et de Ia forme des 

aliments, mals aussl du degre de salalson souhalte. 

1 Preparez une sauanure en mei3.QSeant cbns un 1\X:ipient 

non corro~if750 g de sci dans 2, 7 5 I d'eau a l'aide 

d'une cuillere ell bois. AjouiCZ 300 g de suc-re brun mmolli 

ct des condiments sclon Ia roocuc choisie, psr excmplc, 

2 cumcroes a soupe de baies de gen~vre broyecs, 3 fcuillcs 

de laurier et quelques brins de thym. Ecwun Ia surface el 

laissez refroidir Ia saumurc aV31\t deb p.<~sscr au t31llis. 

2 
Mcucz lcs aliments a saumurcr dans le plat. VC1Sa. 

etL~uite Ia saumure fro ide en vi!iUant a ce que tous les 

alimt.'llts soient recouverts. Couvrcz avec Wle 8S$ieUe. Au 

besoin. lestezl'sssiene pour q~>e les aliment~ soient bien 

immerses. 

3 
uiss..-.z mariner dans un endroit 

fr:li$, ~ec. bien am ()U dans 

le refrigenueur pendant Je temps 

neccs:saire. Verificz quotid.iennenl\.'111 

que Ia saurnuro e>t toujours .c douce 'lt. 

qu'elle ne degage :u~eune odeur et 

qu'elle conserve sa consisl3tlce 

visqueusc. 

4 
Retire:z les aliments de Ia 

saumure et rinccz bii!tl Vous 

pouvez ens.uite It>~ cuis-iner. 



WATERIEL 

crucne en grE,s tlaute ou 
recipient stnlalre non 

reaail Ql.l condeoora e 
llllmeniS 

Cu~enllOis 

IHQREDIENTS 

Aliments a salef 

Sel 

Aromates, lelles qu'hert>es 
et ~Ices, se1on ta 

reoene 

Salage a sec 

1 

1 
Pr6psrez les aliments commc iodique dans 

Ia recette. 

2 
Melangcz lc sci c1 les condiments. Nappez 

le fond du plat d'une c:ouche epaisse de sci 

3 
Poscz lcs aliments sur lc sci. Vcrsez. 

cgalcmcm du sel enuc lcs alimentS c1 sur 

I<!$ bords du pial Recouvrc2 lc 1ou1 d'unc 

couchc epai~se de S>Cl. 

4 
l..aiSS>Cz dans un cndroit fr:lis e1 sec. 

ou dans le refrigenueur. pendant le temps 

rw!ccssrure. seton Ia taille et l'cpaisseur de$ 

aliments ct du degrc de salaison soubaitC.. 

Certaines reooU<!$ suggmm de froucr les 

alimentS de sci. 



REM A R 0 u E : .s'il s'ag.it de viande salc!c. cnlcvC".ttoutlc 

set et ~uspcnde.t-b dans unc pike froidc. ~d~e. bien 

a~ ct S3IIS ins«tcs aflll qu'dle skbe. 8\'Wlt de It menr.: 

au refrig.:ra~cur. Pour cuismer b viande tout de .suite. 

lltlf41C7·b d:lns de l'ew frotdc pencbnr t.OUte une nu1t 

puis q;outtez.. Mct!U Ia \ian& d:3ns un grand f~tout. 

t.:OOU\Tn·b d'eau ct ajoull!:2 un bouque1 g3111i. <b twins 

de pcrsil. des oignons en quarriers. des earottc hxh~ et 

quelques b:lics de aeniN!'e. Portez :i ebullition pui bisS4'Z 

mijotcr douocml'flt pendant 25 3 30 minutes pour un 

poids de viande de 450 g, en rajou~aru de l'eau si bcsoin 

CSL S~1. cbaud OU froid (l:Ussez-b r.:froidir dans lc 

liquide dans un endtoit froid}. 

Comment turner le jam bon ? 

Lc jambon n 'eSt pas un produit unique que I' on fllbfiquc 

toujoun de Ia n~me f~on. Lc prosciuuo itallen est en cffct 

~ diff~t du pmbon de 13 Fon!t-Noire. I.e jllnlbon 

prov~ent ~ cuis c:s de cocbons d'~le\-agc, C'l ~I~ plupan du 

jm~bon rnarir~e dans Je Slel t3Nme dqlcnd nownment du 

mode d'~le\•· de I~ et du rtgime alimcnWtt du 

coehoo. 11 depend ~g2lrmem du cype de sawiOXI (ibm W'IC 

53wnur.: ou crnb:l.lll i sec:). du tml~ de 53WJOO ct du 

vicilli~coL du fllit que te jlllllbon soil fum~! ou ~fc~ A 

l'air, du boiB Uti lis~ pour Je fWllll8C et mOOlC de rail 31llbialll. 

On utili>C en g~ml d.:ux memodes : lc s:~lagc dans ur~e 

53umure douce cbn bquelle b viande est inunergfc ou le 

Slbge par inJOCIIOII. qui consisw i injoctcr Is salllllUI'e IbM 

b ch#ir. On ubti.se psrfois les deux mftbodcs i b fob pour 

~ le ~ le Slllq i sec. qui impi!CfUC de 

froacT r..tgul~ncot Ia 5lltface de b vWide lt\ o!C du sd.. esa 

un proc:~ lent C'l eAige:uu. et par con.lqumt. COiltcu.'t. LA 

quanth~ de j!CJ uti I~ ~ t.outerois moindrc ct le produit 

lini est de rncillcure qua lite!. Osns un C:IS oommc dB I\$ 

l'au1rc. on ojou1c souwnt des conscrvatcunii comn~e I!! 

s:~l~r.: (nitmtc de pocassium). «qui lui donDc s:1 roulcut 

~. des hctbcs. des ~ias et d'sutrcs aronu!AS COIMIC lc 

\111. Vous poii\U tg:I.Jemau utiliser du mid. du sucre bnUI 

ou de b mc!bs.>oc. 

LIK' foi~ que le .Pmbon a illlcint le dcgrc! de s:ablson ~bait e. 
on retire le sutpllb de sel. A« sllldc.lejsmbon peut ~tre 

vcndu t.:l qu!!l, fullW en wmlitc! ou en panic, s&~ l l'air ou 

Its deux d In foi~. Le temps de fumllison l't Is mt!Uiode choisis 

varient seton Is ~gion ou le pays : on pcutlc fwncr dans de Ia 

ocndrc de bois.. te suspendre d3ns uo endroit frai see. e1 lire 

5305 le fumer. ou c~ le fU!IIe!" .sur du bob panu~. 

COI1\I1\e le cbmc. le DO)'Cr bbne ou Je boiS d'ariwts fruuiers. 

0 CAble dcu."< types de jamboo.. le pmbon CN. COIMIC It 

prosciuno oo lc jambon de Btyonne ou de~ cstph#lic. e1 le 

jtmbon cuit. tel que lc jam bon deY on: ct cclui de 

Smithfield, que l'on fait cuirc dans un bouillon oo au four· 

11\lliJlt dele ~gu>~er. 



MATE RI E L 

Recipient lnoxydatlle 

(lnox, l!maJ au !ante) 

Fumolr dlaud 

Combustible 

III GRE DIEfiTS 

Set 

AllmeniS & fumer : 

poisson entier au tllets. 

p1eee de loiande ou 
pouleC. 98UCI9SeS 

Fumaison 
Cette methode permet d'empecher Ia proliferation de micfo-«ganismes mais aussi de donner 

une saveur particoliere aux aliments. Alors qu'on avait coutume de saler ou de secher les 

produits en vue de les oonserver. Ia fumaison est aujourd'hui davantage employee pour 

parfumer que pour oonserver. 11 existe deux methodes de fumaison : a chaud ou a froid. 

Fumaison a chaud 
Celie methode peut etre pratiquee chez soi de plusieurs fa<;ons. On peut fumer les aliments a 
Ia chinoise dans un wok couvert ou une poefe profonde, utiliser le barbecue. ou un fumoir 

manager oonstruil a cette fin , Ia raille de certains d'entre eux permettant d'etre utilises a 
l'interieur si Ia ventilation est suffJSante. La temperature. devant atteindre entre 82 et 100•c 

selon 1e type d'al iments, sert a les cuire. non a les conserver. Par consequent, il convient de les 

mellre au refrigerateur et de les consommer dans les 24 heures. 

l
Si vous le souhaitcz, 

recouwtt les aliments 

d'une couclle epai~se de sel 

que vous metm."2 dan.~ un 

recipient inoxydable. Cou\'TCZ 

et laissez 3 i 4 heuros selon 

les ptoduiL'I cbns UIIC piece 

froide. Rincez ensuite sous 

l'e:~u froidc de f~on 3 rctircr 

le sel puis sechez 

compll!tement. VoiiS pou\'C?. 

~lemem fairo mariner. 

2 
Pasez les aliments, en les 

!i€p3I1lllt sur Ia grille du 

fun10ir. DU suspi!Ddez-Jes a WI 

croche1 fixe au cooverele. 

3 
Repandez le!l cope:~ux de 

bois. chCnc. Mtre. ou bois 

fruitier au-dcssu~ du fumoir. 

Ajoutez des epices entieres ou 

des herbes. Placczle m.>pied 

conumant de I'C3u ou tout 

:lutre liquidc, sur le ~sus. 

Vous pouvez su clloix poser Ia 

grille comen3Jlt les aliments 

dessus ou •nenre un COU\'CfCic. 



4 AllunlCZicS C:Ope:i.UX de bois :\ r:udc du 

oombustibk afin que b fumee 51: fomlt. Lai~z 

ainsi lc temps ~~re. Par exempt~. pout filmer 

~me ll'lliiC. il faut en 1110$ 3S l4S minu~CS. scion b 

tempers~ Ia wile l.'lle ~ ~ fumaison 

sou!Wti. P~ aux tc:.ts ebssxjues poor \Mfltr 

quc b eumon CSIIMnan6: : lc poisson doit 

s'eftiiter facikrncn~l'l I~ jus de poull'l ~oukt ebir. 

5 
Rcura lei a.limcnu du fumoir. Vous pou"a lcs 

consommcr dans l'unmMiat ou lei lai~ rcfroidir 

:!. ~' n dans le 1\!frigcr.tcw 2 jours nwtimum. 

Fumaison du saumon a froid 

Rim De ~I d'affmnerque l'on puisJc reussir l ~p siir un 

sawnon flllll4! uaditionncl D'abord. it faut que lc pois.wn soil de 

pn.~ere qusliu~. En5uite. e'e>t l'~xp&ience qui ~· de $a\'Oir 

l'X:ICICmmt combien ~temps WSMr le poisson en eontac~ lt\tt le 

scllc temps de s«~ge l'l de f~ en fonction de Ia wile. Is 

ICXtllre l'l lc aux ~ grsisse du poi.sson. II f3Ut en outre main~enir uno:: 

~m~p&:uure adl!q1121e pl'fiCbnt lOUie b ~ du fumage !oclon leo 

p:uticulsnlb du poisson. Les. ~tbodcs propres :\ ~un. let seer~ 

de ehaquc fumoir ct l';u6me que ehxun espM! oblcnst influen«nt 

1!1 rnani~c doni lc poi~son est fume. P'.u exempt e. le tum;sge du 

s:~umon Cc:ossnis ~plus doux que si I' on prepare un lux. 

IR.s son ani\& d Ia saurisserie. te poisson eft ncnoyc l'l pn.~ en till'IS. 

ll 1St CI!SIIitc seeM :\ sec ou tmn¢ dans une sawnure pout en e.'<ll':lite 

le jus IWUrd qui. s'il l!tsi1 ~ rcndn.it le pois.10n trop hwnide. lequd 

:wait 1endance l mijotcr p1Ul61 qu':\ eual'l! uoe foi,. f~ dans le four. Ce 

~ ~~'""'' ~ 12 :\ 24 beuta Le sd ou Is salllllllft sont ensuite 

cole\~ l'l lc:. fill'IS soot suspcwfi.IS dans le fumoir froid pend'nt 

quelques bcutes Afm de sCdlcr compl~emcnt ""~' d'~ fu~ 

Scion le type de furnoir.le poisson est CSSU)~ :\ raidco d'un tinge 

IJ'CO'I¢ dans du "hi5ky l'llou froctc de SliCre. en gm&al du sucre 

bnm. Si le saumon fume est rouge ou Ol':lngC ronce. e'esc que I' on s 

ajouli un coiOOIIlL 

le combustible uti~ pout lc fua~:~g~ vane d'une sauri~e 41'sutre. 

Les copt:I.UX de botj que les sa:urisseuts utiliscnt pto\lie:noent de \ lCUX 

fillS a whisky OU l WlT)' CO c:IIL'ne \l~ndltS pat des IOnlltllcriCf 

trsvaillant a l'a~~ticnne. En AngiC'Icrre. on utilise lcs coperuax de dlene 
eornme combustible. undis que les Am&icains protCI\'fltlc noyer. Vous 

pouvez ccpcndrun utiliscr lc boas de gclll!\'ncr. de Mtre, voire de 

bruyere. les copc!IW. mn1 ucrnp6 dans l'eau a\lant d'~rc sllumis. il' 

DCCOU\'Cfll plu qu'ils llt br\ilcnl pmdmtll durl!e du fum:tge. le 

poisson est posE sur lk gol le> ou wpcndu i do crodlets.. On laissc 

cnsui~ lc sawnon fumer pcnd3ru lc ~ ~ ctl b 

tempm.wre reqww. Pour lc sswnon tum~! l froid. ee ~ dure 

entre 7 e1 8 bcutes i unc tcmperanac cren\ iron 2S"C, lui conf&anl 

ensuite eeoc SS\ cur succulcnu: ct fUm~. 

On laisse le saurnon rcfroidar comp~ement :~van I de lc biJ.ier cntier 

ou dele traneher e1 de l'cmMIIer sous 'ide. 



MATERIE L 

Rktplents a congelalloo 

Sacs eo po~lane 

Film transparent 

Peplef aluminium 

Bo;le$ en plastlque 

Aliments ne se 

pretant pas a Ia 

congelation 

Fmlsee emlt!res 

All 

aurs avec leur coqUille 

auts d~a"s 
Cremes oontenanr un taux 

de mawe grasse 
sopMatr a 40% 

~mulsions de type 

mayonnaise 

Ptals en sauce ~le 
avec des oeuts 

Pommes de tetre 

Congelation 
La congelation a une tempW'ature rnferieure a -1s•c est un moyen de oonservation qui permel 

d'empecher ta proliferation des bacteries susceptibles d'abimer les aliments et de diminuer 

ractivite des enzymes pouvant alterer leur qualite. Congelez rapidement les aliments pour 

eviler Ia formation de gros cristaux de glace de fac;on a ce que les afimenls une fois decongeles 

ne « s'ecroulent ,. en raison de ta parte de liquide. A !'inverse, 1a decongelation doit etre lente. 

l
Si vous congclcz plus d'un kilo d'alimems, 

mcttez le thennostat du congetatcur sur 

« congel:nion rapide ». Choisissez des r.icipients 

lourds Ct impcm~csbles 3 ta vapeur Ct a 
l'humidite et des emballages qui prot~gem les 

produit~ cks brlllures de cong~larioo, commc 

les sacs cpais en polyC!hylene. le film 

tr.lllsparem. l'alumrnium .. ct les boftes en 

pls~tiquc. 

2 PrCparez lcs alimentS comnle indiquc dans 

ta rcocuc et assuroz-voos qu 'ils soient 

completor.ment froids. 

3 
Les k!gumes doivent roe lln!atablement 

bl:mcbis sfin de presen-er leur couleur, 

leurs at~lllCS, leur texture Cl leurs elementS 

nutririonnels. mais au.~i poor dl!trulrc lcs 

enzymes responl\ables de leur degrodat ion 

pendant ta cong~lation. Plaoez les 14!gumcs 

prepares. en plusieurs fois si necessaire. poor 

que le fuiiout ne soit ps.~ trop rempli. dans un 

panier grillage. Plongn-le dans un grand faitout 

rcmpli d'csu bouill:mte. couvrez et ponn de 

nouwau 111pidemcm :i &ullition. Puis laissez 

cuire lc temps nCre!;s:airc. Enlcvez cnsuite lc 

pnnier et plongn-lc sans anendre dnns un grnnd 

s:nlsdicr d'esu oonrennnt quelques gla~ons. 

Rinoez bien lcsl4!gu:me;; unc fois refroidis. 

I 



4 Vous pouvez congeler « :l decouven » 

les fruits rouges en les disposruu sur 

des plateaux rttOU\<erts de (Xlpier sulfurisi 

puis en les cong_clam avant de les cmballer. 

5 
l.es ~came glares et deOO!is pcu,•cnt 

l!galcmem euc conge~ 11 derouven 

jusqu':l. cc qu'ils soient bien fermes. avsnt 

de les embsller en les serrnnt bien. 

6 
Rsngc:z les aliments dans des recipients: 

adap1es. S'ils ne les rcn1plissem pas. 

con1blez l'cspace i !'aide de papier de SlOie 

cfliffonne (mais anendez que les gareaux 

deOO!is aiem congele). Laissez un ' 'ide de 

2.5 em dans les recipients contenant des 

liquides pour pcrm.cttrc l'cxp:lDSion des 

aliment~. 

7 
Les sauces. SlOupes. purees, plat~ mijotes. 

etc., peuvent ~U'C mis dans des sacs en 

pol)•ethyllinc pui~ disposes dans des 

recipient~ a congetatiOll n:ctangulaires ou 

csrres. Laissez un ' 'ide de 2.:5 cot. Fsites 

congef.er jusqu':i consistance SlDiide puis: 

retirc:z le sac du recipient. sccllez et itiquetc:z. 

8 
lorsquc les aliments som conge!Cs, 

menc:z de nouveau lc thermostat sur 

•< congelation normale ». 

9 
A quelques exceptions pres (comme les 

legUille:.> et k: poisson), lcs alimenLS 

doivent etredCcongeles d3l\.Q lc r<!frigonncur 

avant f.eur utilisation. 

t .J Pour congclcr des bctbe:s. congelc:z 

IUa decouven des blins de persil puis 

rnngez-lcs d:lnS des sacs a congelation en 

polyemylene en prmsnt soin de ne pas k:s 

ccmscr. les hl'fbes hach..~ pcuvcntl!ue 

congeloes individucllemcnt ou melangecs. 

Utilis:e:z les berbes congelecs S3JI$ 1es fairc 

prcalabf.ement dkongelcr. 

Duree de conservation 
VIANOE NON CUITE 

Vlande frsichemeru eminot!e 

Fole 

Jambon et awes lliandes tum6es 

l8f<l IU~ 

Lard non tt.me 

Trei\Ches de lan! tt.mees 

Trenches de lan! non ru~es 

VIANOE CUITE 

Cesserotes, regOO!s, etc. 

VOlAILLE ET OIBIER NON CUlTS 

Po!..Rt 

C81\8fd et gi!lier A ~Urnes 

Venalson 

POISSON tiON CUlT 

Poisson blanc ou gras 

Coqulllages. Cl\llltaces 

PRODUITS LAITIERS 

Beure<IOux 

creme a plus e1e 40 '!Co 

Fr011\Sl!)e 8 oate molle 

F r011\Sl!)e 8 oate Clute 

Fromege 8 pate Clute. ~ 

Lafl 

ALIMENTS CUlTS AU FOUR 

Pain et pet.ts cains. crousdlants 

Pain blanc et complet 

Ptdeaue 

PEde c:ule 

LEGUMES 

La p!upan des ll!gumes 

Olgnons 

Herbes 

8 mols 

6mols 

6mols 

3mols 

3mols 

3mois 

J 112 mols 

2 mols 

1 mols 

2mols 

I mols 

2mols 

12 mols 

6 mols 

6 mols 

12 mols 

3mols 

6semalnee 

I mols 

6mols 

3 mol!! 

3mols 

6semalnes 

3mols 

6mols 

1 mols 

1 mols 

6mols 

4 mols 

3mols 

6 mols 

12 mols 

I mols 

3mols 

3mols 

6mols 





2 recettes et astuces 



F'ommc!5 ~ ajre, grc •• ement Md\6!:5, 

sans enk!lfelr le lftl9'>0'1 niles peter 

E:N 

Suc:re 

1.&!1 

Clcus d6 gircfte enliers 

lhlrcri:IU de gingembte ltllis 

~""".s de Qllr ...... 

AVEC 570 l.l l DE JUS, VOUS 

OBTIEIIOREZ 700 Q DE QELEE. 

POUR ENVIRON 3 KQ 

1 A kg de fXliiVTli"S ~ cUn! II~ 

~ns lo trognon 

1.A kg d'cigncns h:lc:Ms 

400 g de 5gues ~ h:lcho!es 

570 ml de vinalgre do vin bblnc: 

4 cciUC<~ ~ arl6 degi~.,.,.,.., 

t f2 o.iloree ~ c:.fe de poivre de 

C")-enae 

460 g de sucre brun 

Gelee de pommes aromatisee au miel 

Ma grand-mere preparait cette recette avec les fruits tales que nous 

ramassions au pied des pommiers du vergE!!'. le melange epioes chaucles. 

miel et pommes donne a ceue gelee tres partietJiiere une texture plus Iissa 

que les gefees sucrees uniquement avec du sucre. 

I Mcun Jes pommes dans un fait out 

ct versa 570 ml d'e-su pour I kg de 

pommes. laiss.t'2 mijoccr dou~mrm 

jusqu'3 ~que les fruits SJOicnt bien 

tcndtes. 

2 Versez le oontcnu du faitoul dans un 

sac 3 gclec que vous stupendrez 

cn$uile au-dessus d'un saJ:ldier non 

r61ctif et laisse2 ~gouuer toulc une 

nwt dJln.~ un endroit froid. 

3 Enlevez Ia pulpe du sac II gel«. 

Mesurez Ia quantite de jus d:lllS unc 

casserole proprc. Pour 570 ml de jus, 

ajoutez 450 g de sucre. l IS g de micl 

e1 un sac en mousseline con tenant 

3 clous de girofle, w1 petit lllOfCcau de 

gingembre frai. et un baton de cannclle 

de S em de long. Faites chaull'cr 

douccrnent pour t1Ute fondre le sucre et 

lc micl. puis ponez 4 ebullition et 

laissez cuire :\ petits bouillons jusqu 'au 

point de cui>:son (voir page 23). 

4 Retirez Jc sac d'epioes. Preparez e1 

remplissc2 les bocauv (voir page II). 

puis fennez-les 3 !'aide de disques de 

paraffine C1 de film transp31ent (\'Oir 

page 14). Laissez refroidir. Eliquetcz les 

bocaux. et conSCt\'1!2 dans un cndroit 

frnis. sec. ct 3 l'abri de Ia lumrerl! 2 8 3 

scmaines. Consommez-les dans l'annec. 

Chutney de pommes aux figues 

Ce chutney de oouleur sombfe, a Ia fois doux et epice, se marie allegrement 

avec du cheddar bien fait ou du poulet fume. 

I Mettez tous les ingredients :l 

l'ex~ption du SUCfC dans Ull fniiOUI 

inoxydable ct ponez ll t!bullirion sur 

feu moyen. 

2 Roouisez ensuitc lc feu c1 lai.~sez 

mijotcr doucementl\ d«ouvcn jusqu'3 

cc que lcs pommes soM!nt tendres.. 

3 Toujours sur feu doux, ajoutez le 

sucre l!t faites-le fundre en rcmuont. 

Laissez mijoter doueement a 
decouven pe:nd:snt environ une dcmi

hcure en n:muant si nc!>ces:saire pour 

~vitcr que le melange n 'aii$Che. Le 

cbumey est pr~tlorsqu'il nappe le dos 

de Ia cuillerc. Le melange t!paissira 

encore apres a voir repose. 

4 Prepan:z et renlplissez les bocaux 

(voir page II), puis ferme2-les 8 l'aide 

de disques de paraffine et de couvcrcl es 

antiacidite (voir page 14). Laissez 

refroidirnvant d'Ctique1eret con~rvez 

dans WI endroit frais, sec, et :ll'abri de 

Ia lumim en\•iroo 6 scmaincs. 

Consommez-les dans l'annee. 







Creme d'abricots a !'orange 

L'eooroe et le jus de I'Otange relevent rarome des abricots dans cette 

recette. Pour obtenir un ar6me plus prononclt, ajoutez 2 a 4 cuiUerl!es A 

soupe de liqueur d'abricots en tin de cuisson. 

I Mmezles sbricotS. I 'eoorce et le jus 

de:. oranges d3ns uneeM.~role 

inoxydable e1 COUVRZ·Ics d'eau. 

l:lissez mijotet :i decouvert pend:lm 

43 minutes, en remulll'lt de temps en 

~~:mps. jllllQU':\ ee que les fruits so~nt 

bien tendres. Retin:2 du feu. 

2 A l'llide d'une roii!Uc en bois. presscz 

Ia pulpc des abriooiS :\ troVI:tS WI tamis 

lin su-dcssus de lfl casserole. Pour 370 

ml etc pun.le. ajoutez 350 g de sucre et 

fdites euire doueement ju.'«<u 'A ee que le 

sucre a it foodu. Ponez.ll &ullitlon sut 
feu vif et biswz c:uire 30 A 40 minutes 

en remu:uu jusqu':\ obtention d'une 

COI\Sistanee cpai:sse. Retircz du feu. 

3 Remplissu lcs boolux (voir 

page II) puis fcnne:z a l'llidc de 

disques de p:wffine et de film 

tni0Sp3tl!tlt (voir~ 14). Uissez 

rdroidir. Etiquctez les boca we avant de 

les conserver dans un cndroit fnis. see. 

e1 :\ l'abri de Ia lun1i~re pcnd:lnt unc: 

SCflllline. Consommez·les dlltls l'nnnk, 

Abricots au sirop parfume a Ia vanille 

Au lieu des gausses de vanilla entieres. vous pouvez ajouter de l'ecorce 

cforange ou des blllonnets de cannelle. voice des apices plus exotiques 

c:omme Ia cardamome etl'anis etoilil. 

Plongn les abriootS d:ms une 

C3llsetolo d'e:su fremit>S311te 20 :i 30 

seeondcs. Rctirez imn16diatemm1 les 

abricots de b CG.~!II!rolc et pclez·les A 

l'didc d'un pelit cou.tcau poinw ou 

3\'ee lcs doigts si b pc:LU s'mlh-e 

facilmw\L I sissez refroidir. 

2 Vcrscz le sucre. lc jus de ciuon 1!1 

l'eau dans: un f4itou.t sur feu dou:c. et 

rcmue.tjusqu'a ce que lc sucre oit 

fondu. Pon.e2. ensuite i\ ~bullillon. 

3 AjOUle:l lcs abricots 3U sirop et 

fditcs·les pocbec I 0 minuteS. 

4 A l'side d'une 6eumoire. tr.msvasu 

imnl<!diatm1ent lcs abricots dans deux 

bocoux sterilises cbauds de I 1 

chacun. lncisez lcs gousse> de wnillc 

d:lllS lc S•"RS de Ia longueur ct meuez 

deux moities dans cll:~que boc:ll. 

.S lorsque vous a va retire lcs :lbricoG 

de b c:mcrole. f:t.itcs bouillir le simp 

penchnt S minmes. Verso. le lOUt dans 

les bocaux pcepan!:s (voir p3gc II ) 

jusqu'A I,S c:m du bord. Faites towner 

lcs bocaux afin d'~limincr lcs bulles 

d'air ct sccllez. Faites-le:. Clb'Uitc cuire 

su b:lill-marie ( \'Oir p3g~ 16 ). 

6 Conservez lcs boc:t.ux cbns WI endroi1 

rms. see. eta l'abri deb lumi«c 

pendant on mois avant de les ouvrir. IJ 

est prero.r.tble de lcs conson1mcr dans 

un d~l:ti de! 2 :\ 18 mois.. 

1.4 ~~~ d':.briCDI!I ,.;rs. cou~s en deull 

et~ 

Zestc ritp6 ct de 2 amnges 

&u (w.r mHicde) 

SUcre (vcir m6thcde) 

POUR ENVIRON 2 liT RES 

EIM<'OI'I 1,4 kg d'abricals r- m;U 

min 

115gdc~ 

t t5 ,.. de jus de citron f""S$0 
fnJic:hement 

570mt d'NU 

l pi1$C!S de V111'iileen!liti'C'S 



225 9 de fllriMI 

112 cuil~ a·c:al'6de ~evure 

ctlimic~u, 

Un«~ pinc6e do set 

65 9 do ot~ae-*' 

150 9 d& belm! &aid, c:au¢ ""'dC!s 

1 j:lune d'aeuf 

()letq....s gc>lllleS daxt.,.it de V8nilo 

2 cui~~er&:s a ~ d'<!:lU 

300 rrl de a!me louc!tl6e 

22S9 de m~poo'IC 

7 :obriCilb en bc>caDc ill:o vdc bien 
t!gounl!s e1 coupes en dew. (vdt 

po;ge 65) 

4 cuille<6e$ a 510upc du sirop des 

:d:riccts en tJoc,wc 

3 cuille<6o:5 houpc de conflllft' 

d':!lbricccs ~ :ou t:lmis 

3 cuil~ il soupc do liq....,r 

d'am:sndes 

Tarte aux abricots 

Pour realiser une garniture Iegere mals 

neanmoins rapide, remplacez Ia ricotta ou le 

yaourt egoutte battu par du fromage de 

mascarpone. jusqu'lll'obtention d'une 

consistance onctueuse. 

I ~1elangez In farinc. Ia levure chimique. le sci e1 le 

sucre dans un saladier. Ajoutez lc beurre coupe :\ 

l'llide d'un COUJ»p{ltC jusqu'il CC que IL' meiMge 

ait une oon.sislllJICC grume!cusc. Ajoutcz lc jsunc 

d'<euf, l'extrait de vsniUc e1 l'cau, puis ml!langez 

jusqu'G obtention d'une p:ite. Si lc mcJIIJlgc CSliTOp 

sec. ajoutez un pcu d'cau. Posez 1:9 p:ite sur unc 

surface l~remcnt farinec ct ¢trissez un pcu 

jusqu':\ cc qu'cllc soil bien lissc. Couvroz ct menez 

:Ill refrig&steur pencbnt 30 minutes. 

2 Pn.'llCZ un moulc d l3nc de 22.S em ~uiJX: d'un 

fond amoviblc. ctalez Ill p~c jusqu'A ()C qu'cJie fllS.'>C 

S em de plus que lc di:unetre du moule. Piquez le 

fond e1 oong<llez-ls pendant unc heure. 

3 ProchautTez votre four A 200"C. Tapis:scz lc moule 

reoouvett de Ia pate. de papicr~ulfuri.se et de poids 

:i tarte. Faires cWre dan.~ le four 15 minutes puis 

retire2 les poids ill faites cuirc encore 8 :l I 0 minutes 

jusqu'il cc que Ia p:Uc soi1 doroe. Plaooz-la en.suite 

sur une grille pour qu'elle refroidisse. 

4 Banez Ill tnnse:lrponc 3 I' aide d'une euillere en 

bois ou un fouet ct 1'1:161!lrlge:z-l:a 3 Ia creme fouettee. 

El!llez lc toot de m.aniere unifoonc surlc moule 

refroidL 

5 Disposn les moitiC:s d'atwioots sur Ia gamirure. 

Faitcs bouillir lc liquide du boca! d'atwioots avec Is 

oonfiture ct In liqueur jusqu'A obtention d'un sirop, 

pui~ vcn;ez lc mcl311gc sur les abticoL~. Laissez 

refroidir 15 minutes :lU refrigemteur. 







Confiture de mOres et de pommes 
a Ia cardamome 

Les mares et les pommes sant des fruits qui se marient particulierement 

bien. Dans cette recette. rajout de quelques graines de cardamome pennet 

de rehausser le goOt des fruits et apporte une petite note epicee. 

I Meu~ les pommcs e:t I' call dall$ un 

fllitout. poctcz a l!bullition sur feu vif, 

pui.~ redui~.z et ltlissc.'2 mijotct tout 

douccrnent ~cdant environ 

I S minut~ jusqua cc que les 

pommes soicot bim tcodrcs. 

2 Ajoutezles mllres et lc sucre et 

laiss~ cuire encore douoemcm 

quelques minutes jusqu'~ cc qu'clles 

aienl nunolli et que le jus commence 

! coul«. Men~ les grsiDCS de 

cltCWnome d:uls un S3C en 

moussclinc ~ ct ajoutc.z-lc :!Vee le 

jm de citron. Portc.z 8 Cbulliuo.n ct 

lsiss~ cuire I 5 minutes ou jusqu 'au 

point tk euisson (voir page 23). 

3 R..'lirez puis je:tcz le sac d'epiccs. 

Rempl~ les boc:lu:x (voir page II). 

puis fcrmez-lcs avec des d~ues de 

paraffine et du film tlllllSp:utnt ( \'"Oir 

page 14). Laissez refroidir. Etique:t~ 

les bocau:x et eonscrve1.-les dans un 

cndroit frais. sec. ct 9 Fabri de 1:~ 

lumi~rl! pendant au moins uoi 

scmaincs av:uu & lcs ouvrit. 

CollSOil\ml?z de pref&'cnce cbM 

l':u~nk. 

Gelee de mOres confites 

Voici une autre recette de ma grand-mere qui utilisalt les produits de son 

verger, melanges A des mures qu'elle ramassait dans Ia New Fores1 

(Hampshire) oil ene vlvalt 

I Mcuc.zlcs mures. les pommcs e:t l'eau 
dans une casserole inoxyd:tble ct faites 

cuire sur feu doux peod3nl30 minutes 

envirorl jusqu • il cc que tcs fruits soient 

bien tendres. Re:til\2 du f~u. 

1 A !'aide d'unc cujJ~re en bois. 

pres;scz b pUipe a traW.I'S un l:U.nis l!U· 

dcssus d'une ~role propre.. Pour 

SOO ml de p~4e. ajoutcz 4SO s. de 

sucre e:t f:Utes chauffer :\ rcu doux, en 

remu:mL jusqu ace que lc 50Crc ail 

fondu. Portc:z. rosuitc :Hbullition. 

rtduisel lc reu et lai:ss>c2 mijocer de 

40 minutes 3 I ~!.cure. m rcrnuant 

reguli&cmcnL jusqu'! cc que lc 

Oli!bnge :1i1 tme consisunce l!p3issc. 

3 Re:tm Ia ~'f'Oie d11 feu.. ~p.vez 

e:t rcrnplissez.les boc3UX (voir 

page II ) puis fermcz-les a l'aide do.) 

d~ues de paraffine ct de lilm 

U'UI\Sp:trent (voir page 14}. L.1h.w2 

rerroidir. Enque:tc:z.lcs pots ct 

COM(!IVCZ·Ies d:uls un cndroit frtlis. 

sec. e:t :\ I' 3bri de Ia lumierc pendant 

~.~ne scmaine avant de les ouvrir. 

Consommcz-lcs de prer~ee dans 

l'ann6c. 

350 il d4t pommcs 6 cuire. pdaes., Qns 

to CICD6 et coupCcs en~ 

150mld'NU 

1 kg demlircs 

575 gdcsucre 

Gralnes de trois cos...s de astdamomo. 

loigOrernenl brof6es 

1Qdtran~ 

P OUR EHVIROH I KO 

1kgdemlltes 

•so 9 de pommes b Cllie ~· 
570 ml d'e:ou 

Sucro (vdr mHio:le} 



2 gros !)3fr9lemousses. emiran 1 kg 

:lUI~ 

4 drans 

1,7 ld'c:IW 

I kgdeSOJe7e 

2S5gdemiel 

Marmelade de 
pamplemousses au miel 

Le miel oonfere une texture dliflcate a cette 

mannelade particulierement dt!licieuse lorsqu'elle 

est tartinlle sur des croissants. 

I Pclczles pamplcmousses oommc des Or.ingcs, pt~is 

cnlevez 13 pe~~u bl.snche du zestc ct r&..crvez-tc. A I' aide 

d'un 1\conomc. pele2 l'ecorcc des citrOns lc plu.~ 

linemen! possible c1 re1irez 13 pellU bl.snche des fruits 

que vous re~rverez. Coupez lrCs fincmcm lcs ZCSIU 

2 HBchcz gro.~s~mem Ia pulpc des prunp!emousses et 

des citrOns. en rescrvant les ¢pins e1 le j us •. Mettez lcs 

pep ins ct les peaux blanches dans un sac en mou~linc 

noue a l'aidc d'un long bout de ficclle. Vcrs& Ia pulpc. 

lcuste. le jus ct l'cau dans unc ca.c;:;crole inox)•dable. 

Nouezlc sac on mousseline au llll!ncllc de Ia ca~s.2role 

de fa~n il ce qu'il soit en con1ae1 S\'CC le:s i.n,grC<Iicnts. 

3 Porte2 a ebullition, puis laissez mijOler une demi

heure jusqu':i ce que le zeste dtvicnnc tL'fldrc et que 

lc melange ail n!duit de moitie. Rctin::z leS3C en 

moo..<t~clinc ct presscz-lc fcmlcnlcnl comrc lc bo-rd 

de 13 cas~role pour en cxtraire le jus.. 

4 Sur fcu dou:t, ajoute2 le micl ct lc sucre en remuant 

jusqu':l ce que ce demicr ait fondu, puis porte2 :i 

ebullition ct laissez euirc IS :i 20 minutes ju.~u'su 

point de cuis.wn (voir page 23). 

S Ecun1ez e1 laissez Ia nl31lllcladc reposer hors du feu 

pendanl IS minutes. Melangcz Ia prepanuion pour bic.n 

repartir lc 2CSIC. Preparez ct remplissez les: bocaux (\'Oir 

page II ). puis fcmu!Z-Ies: ill'aide de disques de 

psrnfline ct d.c film 1ranspsrcm (voir page 14). lai.~sez 

refroidir toute une nuit c1 l!tiquetcz ensuitc les bocaux. 

Conscrvez-les dans un ClldrOi! frais. sec. ct a rabri de Ia 

lumiere. ils peu\·ent se garde:r un an. 







Creme de pamplemousses roses 

On ajoute les morceaux de pamplemousses roses peles a Ia compote 

pendant Ia cuisSon pour donner au produit fini une texture et une saveur 

singulieres. Pour rehausser Ia oouleur, utilisez de preference des 

pamplemousses d 'un rouge rubi:s au lieu des roses classiques. 

I Mcttez le zeste et le jus des 

patnplemo~s ainsi que le betilrl? 

dans un sal:ldicr resislllru ala chsleur 

que vous poserez sur une casserole 

d'eau ~~~romcnt tre.missantc. Laissez 

fremir, en remuant souvent. jusqu'3 ce 

que le bcurre ait fondu. 

2 Ajoutez le sucre et les reufs et lllissez 

cuire enCOt'C 25 :140 minutes. en 

remU31ll SOU\ 'ent au debut. puis sans 

Mit jusqu':i cc que le melange :lit une 

consistancc suffisammenl cpaissc pour 

napper le dos de Ia cuillerc. Ajoutl'Z 

lcs morceaux de pamplcmousse apres 

I S :i 30 minutes. II ne fau1 pas que 

l'enu bout. Ia prep:lrntion risquer:lit de 

sc figer. 

3 MoHangeziJI Pl\.il<aration pour bien 

rep:lttir lczesro. Remplis.<>eZies 

boc:lux (voir page II). puis fttmez

les 3 !'aide de disqu.es de paraffine et 

de film transparent (voir page 14). 

l.aissez rcfroidir puis con$1lrWz les 

boc:lux dsns un endroit fr:lis. soc, 01 :i 

l'abri de lalumierejusqu':i 3 mois , 

Consommez dans les 3 ou 4 jours 

a pres ou\'etture.. 

Pudding cuit a Ia vapeur nappe de 
creme de pamplemousses roses 

Nappez le moule de creme de pamplemousses avant d'ajouter Ia 

preparation. afin que rarome des pamplemousses penetre tegerement 1e 

pudding cuil 

I Nappcz lc moule de Ia acme de 

pamplemous:ses roses ; reservez. Meflez 

unc gtillc au fond d'un grnnd fait out. 

Vcrscz de l'eau dans le faitoutjusqu'! 

Ia moitic des boros du moule. Couvrez 

lc fsitout et pone2 3 ebullition. 

2 Ba1te2 lc bcurrc ct lc sucre 3 !'aide 

d'unc cuillere cn bois jusqu':i 

ob«:!!rion d'une consis111nce k!scrc c' 
duveti)USC, puis ajoutaz un :l un lcs 

a:ufs en rcmiiSill. Ajoutezle uste et le 

ju.~ des citrons. Tamiso.oz Ia preparation 

de farine e1 de leYure cr remuez 

doucement :i !'side d'une grande 

cuillere cn metal jusqu'il obtention 

d'une consiSUUlcc oncrueuse. 

3 &alez Is pn!paration nu fond du 

moulc. Pose2 un rond de film 

sulfurise sur le pudding ct OOU\YCZ le 

moulc. Phloez-le dan.s lc fsitout d'eau 

bouillamc. couvrez c1 faites cuire i Is 

vapeur environ llll\: demi-heurc 

jusqu'il cc qu'il soitl~crcrnent cuit 

au centre. 

4 Rcrirez lc moulc du fllitout ct laissez 

reposcr avant de d~moulcr lc gftteau. 

ZM1e e1 jus cr.., ~mplemousse rose ou 

I'C<l9" rubis 

ZM1e "'jll5 de 2 citrcns 

175g de beolm! doux. CX>t.tp6 en des 

400 g de :sucre :oemculc 

5 9""' Cl!lb, ~s et p:.sses :IU t:lmis 

1 paml)lcmousscroseou~ rutis, 

c::cupe en mo~x.. s:ms P""U ni 

meml:lnlnM blandti!S 

POUR • PERSONHES 

300 9 de aane de paml)lemousses -115 g de beorre daux. c::cupe en des 

115 g de su:n. semoute 

2 aeufs b:ol!us 

ZeSle et jus de 2 citiO<IS 

1so 9 de t.~~me:. ~1eau (:ffl!e ~'U«!) 

1 cuile<~ ll al6 do levl6e chimjque 



Zcft <!I jus de 2 g:m c:ilton5 

175 g de sucre 

85 g de beurrc dew<~ en des 

3 pe~ts a:uU ~- et passes, bgcuttes. 
en puree 

Grah>es eo1 pu~ de 3 &ui!s de b 

paSsionmurs 

POUR ENVIRON 1 KO 

3 ~ 4 dtons ~ pe~u fine, non lr.!it6s 

25 gdcgrcs set 

3 !1 4 fcuiMe:s de buier (ll>CIAI:Idl} 

Jus c!e 2 ou 3 citrons 

Utiliser vos citrons confits 

S:Wf si Ia nxene l'indique. rincez 

bien l"s citrons sous l'cau froide 

et enlcvez Ia chair molle. Coupez 

fincrnent lc zeste ct utilise-z-lc 

scion Ia roc Cite. Lcs citrons:\ 

pe3U Cpclissc dC\'1'001 ctre 
legero.nenr cuitS. ceux il peau 

fme peu,·ent i!tro utilises Ids 

qucls (en &3t11iture psr cxcmplc). 

Creme de citrons aux fruits de ia 
• 

paSSIOn 

Nombreux sont ceux qui raffolent de creme de citrons maison. Mais Ia 

preparation etant un peu longue. peu Ia realisent entierement. Vous ravi rez 

par consequent ceux <'I qui vous en offrirez.. Les fruits de Ia passion lui 

donnenl une saveur singuliere et un parium exotique. 

I Menez le zeste et le jus des citrons, 

le sucre ct le bcurre dans un saladier 

resiSWll {l 13 C halcur que VO\IS poserez 

sur un fuitout d'cau l~gi:ll.'lllent 

fremis:sante. Faites chauffer 

doucement, en 1\.'llluant It !'aide d'une 

cuillerc en bois jusqu'd ce que lc sucre 

et le bcwTc aient fondu. 

2 Ajoutcz les a:uf.~ et continuez de 

f:Uro cuirc. en remuruu souvcnt au 

d&ut puis sans anit jusqu':i cc que le 

~lange soit sufl"&sammcnt epais au 

point de napper le <los de 13 cuilterc. 

' e laissez pa.~ l'eau b®illir, Ia 

prep:lllltion risquerait de se fig cr. 

3 Retirez le saladier du faitout et 

inoof)Xlre2 en rcmuantla pulpe ct les 

graines des fruits MIa passion. Vcrsez 

Ia creme dans des boc3ux chauds et 

SlCrilist!s. puis fem'le2.·1es :i !'aide de 

disqucs de p:llllffine et de film 

lmlspntcnt (\'Otr p3gc 14). l..ais.~ 

refmidir. etiquetez. les bocaux puis. 

oonservcz..les dans te rHrig~rateur 
jusqu'3 3 mois. 1.3 compote do it &re 

oonsomrnee dan.~ les 3 011 4 jours 

apres ou,·cnure. 

Citrons confits a Ia marocaine 

Les citrons conserves dans le sel constituent fun des fleurons de Ia cuisine 

marocaine. Choisissez des fruits lisses a peau fine d'un jaune bien vii, pas 

trop rerrnes el sans • bosses » aux extremites. Si les citrons ne sont pas 

assez murs. conservez-les 2 ou 3 jourS a temperature ambiante pour les 

ramollir. Avant d'utiliser les citrons. roulez-tes sur le plan de travail pour 

faciiter !'extraction du jus. Servez 1es citrons confits avec des plats a base de 

poulet ou de poisson ou dans les salades de haricots et de legumineuses. 

I looisez lcs citrons en coupruu du 

haut jusqu'ii I ,5 em du lx!.s. Ouvre% 

delic:ucrnem cbaque citron et 

saupoudrez-les de sci. Refennez-les. 

2 A !'aide d ' une cuillere, ~lez unc 

oouche de sel dans un boca! sterilise 

chnud. puis ranJ!!!Z·>' lcs citrons. en 

les pros:s:sm ct lcs ~nt lc plus 

possible. Saupoudrez du sci restant et 

ajoutcz les feuilles de laurier. 

3 Ajoutez du jus de citron jusqu':i 

1.5 em du bord du boca!. Couvrez 

d'un COU\'crcle inoxydablc. Etiquetcz 

lc boca! et oonser\'ez-le dans un 

codmit frais. sec. ct A l'abri de ta 

lum~re I ll)()is 3V31lt de rouvrir. Voos 

pouwz le garder I :\ 2 ans.. 





12 nectllrines mOras maiS fem~es 

450g da sucre: 

10 d da vin bl:onc sec 
3 cuillcor6es ~ 50Upo da iq~~e1.1r 

cram:orde;s 

Ellu-de·"" (vcir mo!thod<>) 

Nectarines au vin 
aromatise aux amandes 

Meme s'il n'est pas indispensable d 'utiliser un bon vin, n'en 

choisissez pas un qui soil lrop ll!ger et acide. Pour changer 

de rar6me aux amandes, vous pouvez essayer un vin de 

muscat (nl mporte quel vin doux du Sud de Ia France fera 

raffaire) aux ar6mes fruites dont l'acidite sous-jacente ne 

risque pas d'etre eccaorante. 

I Plongcz les necurines dans une casserole d'eau fremis.~:111te 

20 :i 30 seoondes. \ICBcz-les cnsuitc sans mrder dans un 

sa.ladier comenant de l'cau froide. Lorsqu'elles onr bien 

rcfroidi, enlevcz leur pcau :i l'aide d'\Jn coutnu poinru ou 

avec les doiga Coupez J ou 4 necl3rines en deux et cnlevcz le 

noyau que vous casset-ez pour enlever les :~mandes. 

2 Menez les amandcs. le sum: er levin dans un faitout et 

faites chauffadoucemcnt en 1\.'mWmt le temps que le sucre 

fonde. Faites fremir puis laissez cuire doucement pendant 8 

minutes.. 

3 Ajoutez les neet3lines au sirop. en paquetS si nkesssire, et 

f:~ites. pochcr lcs fruits coupes en deux pendant 5 minutes. lcs 

fruits enti.n I 0 minutes. 

4 A raide d'une 6cumoire, rctirez les nee wines ct mcttcz-les 

dans des b«:aux sterilises cbsuds. 

5 l orsque routes lcs nectarines sont pocb6es, faites bouillir le 

sirop pendant 10 minut.es. Retircz les amsndes et ajoute2la 

liqucw d':unandes. Verscz le sirop dans les bocaux preparos 
(voir page II). Versez cnsuito l 'cau-dc-vic ju.~u·au bord des 

bocaux et faites-les toumer pour t!liminer les bulles d'air. 

Sccllez ct laissez rcfroidir (voir page 17). Etiquetcz les bocaux 

ct OOJ!SCrvcz-les dans un cndrait frais, sec, et a l'abri de 13 

lun1i~re pendant deux mois avant de les OU\•rir. lis se 

eonscrvem au moins un an. 





450 g de p&e fes~illeft 

ISO ml de masa.rpcno 

2 nectarines <>I demie eu m :lre<Miise 

aux amandc:s (voir page 76), egou~ 

a!h:oc~ 

1 czcl 

1/2 c:ualeti!c & die de sucre 

POUR ENVIRON 1 L 

1,4 -'11.8 kg de p6dlC'$ milrcs mais 

termcs, !~Son leur uille. coupec:s e n 

dcwc et d6noy%1utc\eos 

300 9 de suae semoult: 

30 d de Ccinlte<'JU 

50 d cfe:IU'de-vit> 

Feuilletes de nectarines parfumes 
aux amandes 

En associ.antles delicieuses nectarines a une pale feuiletee et un 

voluptueux fromage de mascarpone. vous obtiendrez un dessert irresistible 

que vous pourrez servir lors d'un diner entre amis un soir d'hiver. Vous 

pouvez vous procurer Ia pate feuiletee dans les rayons de surgeles des 

supermarches ou en epicerie. 

I Faites refroidir w-.e pl:lqlle 3 g§teau 

dans lc refrig~r.ueur. Elal~ Is p§te afin 

qu'elle fasse environ S nun 

d'epnis$(!W'. Coupez les exuemiu!s ll 

l'aidc d'un grand c:outcau poinru, puis 

couptt-la en six ClllT~S. 

2 Verse2 une bonne cuillcn.Sc 3 soupc 

de nuscarpone au centre de chaque 

carre de pate. Disposez les nectarines 

dans les ClllTI!s. 

3 Humidiliez les bords de Ia p§te avec 

de re:w ct rnmenez-les au centre. 

Fermez les C3lTes en sctr:lllt 

fenue:ment les bords. Pos:ez-les ensuite 

sur Ia plaque d gilteau froide. 

4 Battez les reufs avec lc sucre et versez 

sur Ia pate en vcillant d ce qu'il n 'y nit 

pas d'reuf sur les bord.~. Mettez lc tout 

au rHrigooneur pcndnnt 30 minutes. 

S Pn.~bauffcz ~-otre four:\ 200"C. 

F'aite:s cuire les feuillet~ I.S s 
20 minutes ju.<tqU'd ce qu'il:s soient 

bien gonfles et dores. Servcz 

immediaten-.em. 

Peches a l'eau-de-vie 
au Cointreau 

parfumees 

Le Cointreau est fabrique dans Ia region d'Angers, sur les bords d& Loire. II 

s'agit d'un m!Mange d'eoorces d'oranges ameres sechees et d'ecoroes 

d'oranges fraiches auquel on ajoule du sucre de betterave et de faloool. 

I Rangez les p&:fles coupees en deux 

dat1s des bocaux saenlises en 

saupoudrant dlaque couche de sucre. 

jusqu'H,S em du bord. 

2 Ml!langez le Cointreau avec 450 ml 

d'eau-dc-vie ct vcrsez le ~lan.ge dans 

lcs bocaux prepares (voir psge II ). Si 

nkessaire. rajoutcz un peu d'c-.lu-de

' 'tc pour remplir les ~-auxjusqu'~ 

l • .S em du bord. Fnites toumer les 

bocnux pour eliminer lcs bulles d'air. 

3 Scellez les bocaux (\'Oir page 37), 

etiquetez-les Cl COnsetvez..les dans Ull 

endroit frais. sec. ct fll'abri de Ia 

lumillfe pendant au mains troi.s mois 

avant de les ouvrir. Faitcs 1ourner 

dlaque jour les bocaux au c:ours des 

deux promim-s semaines ali n que le 

sucre puisse se dissoudre. 1.es p&bcs 

pcuvent sc ronserv« 2 ans. 



Chutney de peches 

Lorsque J8 travatllals dans le Sud de &a Franca. je trouvais tellement de 

piches SU<Xlllentes en 616 et au d6but de fa\40mne que j"ai ctecide d""uniter 

mes aieux e.t d'en metlre en conseNe pour les hivers monotones a mon 

retour en Angletene. La pr6serUIJOn et l"odeur du chutney n'ont pas manque 

d'6tomer mes amis fra~ls. Mais lorsqulls ront go(J!6. ils ont compris 

pourquoi je ravais pr6par6. 

I Mcncz IOUS lc in~dJC!ll$ tbns un 

faitCIUI inoxycbblc. A rc:xc:cption du 

sucre. Ponc-z A ~bullition pui~ llliss~ 

cuin: douccrnem pcncbm 30 minutes 

jusqu'd cc que lcs fruits soicnt bien 

lCodrcs. 

2 Sur feu doux. ajoutcz lc: sucre en 

tenUIIIlt. 1:1 bt~Z mijOlCr pcnd:uu 

pr~ d\Jnc bcure jusq\1 .. ce que k 

chutney ait une c:ons.bW)CC l!pcWsc ct 

qu'il o:appc bien lc dos de Ia cut II~ 

Peches au sirop 

Lc melange continiiCt':l de s' cpaissit 

en rcfroidisssnL 

3 Pn.'pllrcz ct rcmplissa les ~ux 

(voir page II). puis fermc:z-lcs twcc 

des disques de parsffine et des 

COU\'eteles antiscide (\'OirpGgc 14). 

Laissez rcfroidir. Cliquetc:z les boom~ 

e1 ~c:z-les dans un cndroit fl'llil. 

see. et i Fahri de b lumierc pendant 

su moms 6 i 8 semaincs S\'3lll de les 

ouvrir. lis peuve:nt iecoosn\'o!r un an. 

Cel1e rec:ette per met de falre un bon usage des fruits leg&n!ment abimes. 

UtSisez de pr6f6fence u.ne bonne eau-de-vie Cllf son goUt se ressentira dans 

Ia conserve. Comptez une gousse de vanilla par bocal. 

I Plonge:z lcs p..~hcs dMS & l'eau 

bouilbmc pendant 30 sccondes puis 

pclc:t les pc11u.x. Coupe-z lcs ~hcs en 

deux e1 cnlevc:z le noyau. Jctc7 ~$ 

p311ics :tb~cs des fru1t:.. Hachcz 

cosuite lcs ~bes. 

2 ~ictte\llcs ~ tbns lc fAJIDUI 

av~ lc jus de citron tt lc ~

COU\'ttt ct ~z ulae\!:ra phbicuts 

beures en rtmu3111 de tempi en temps. 

3 f'one2 le COIIICIIU de 12 C2:5SO'Oic i 

tbulbtioa. puis laissez 1111~., 

douce:ment pcncbllll S & 20 rotnuteS 

jusqu'i CC que k$ p&hcs SOICIII bten 

~endrcs. lnoorporez le bcurrc ct l3~ez 

fn.<mir. en remuant souvcnt, pendllnt 

I S minutes jusqu'3u point de cuisson 

(voir p;~gc 23). 

4 Rctire:z du feu ct laissez reposcr I 0 

minutes. Ajoutez slots I' e.su-dc·\ ie. 

P~et remplisse-z Lcs boc3ux 

( \ oir 113~ II ). en mroaru une goussc 

de \'31\illc cbm cbque booll Fmne:z 

' rme de disques & p:ll&ffll'lC e1 de 

ftlm ~ (\'Oir p3gt' 1-1). 

Conservez·les dans un mdfoit fBJS.. 

sec. ct i l'3bri de b IU!!Uert pcncbol I 

mois a\"lllll de lcs ou\-Tir. lb JICU''Cftl sc 

consetVef six mois. 

I ,I te de p6c:hn mOres maoslermes.. 

-;lsenO..O.et~ 

2 pomntes • aate. -.s Ctogt .. , at hachOes 

115; de pkl-sidl6es ~ 

4 gci'"""M cn.t hlodll:es 

1 aaletM • alfo do noox de ""ISC&de 

frtllc:homonl ~ 

1 cu~ ' cal6 do ~too mo.., 

1/4 de cuiloteo b alf6 de pimo~W. do 

Cllyonne 

5 70 .,.. do W!algra do vln bbnc: 

350gde • uoe 

POUA ENVIRON I ICO 

Enwon 1 te do p6cnes mUI'os 

Jusde2Cilt0ns 

700 g do sucre pout c:on!illn 

Nolx do bowro cloux 

4 c:ul•c<MJ A~ d'oau-cle-vitt 

I A 2 gou»os do ~,.o C0<4I! es en 

cron~ do 5 em 





Marmelade d'oranges au 
gingembre 

On ne trouva les verilables oranges espagnoles de sevt"le. le «fin du lin,. 

pour realiser Ia marmalade d'oranges. que de janviel' a mi-fevrier. Par 

consequent. pour en foire de Ia marmalade. il faut vous y prendre a l'avance 

etles utiliser sans tarder ou les oongeler pour un usage ulterieur. Merna si }e 

les rl!ussis toujours. II est rate que j'acMte suffisamment de fruits pour en 

fa ire en grosses quantitl!s et en avoir toute l'annee. Au moment de Ia saison. 

consultez cette recette. une varlante de Ia marmalade d'oranges 

tradilionneMe. 1\ laquele on ajoute quelques cxanges ordinaires et des 

ci1Tons. Le trait de Whisky apportera toute sa finesse a ta preparation. une 

lois Ia casserole relinkl du feu pour Ia demW!nt fois. 

I Coupe;t les OtltiJ!CS tt lei citrons et1 

dNx. pteSS~tz..lti. c.t reset\ a k: Jib c.t 

les pq,ins.. En!l:'-ez b pew ct k:s 

membranes ~ livib c.t mma-les. 

:wee les pq,ilb.. dm. un S3C en 

I»>OIS'SCiine I'\OUl l l'lidc d'uo Joos 
bout de fittllc. 

2 VetSezle jib des Orwlb'CS et des 

citron.~ <bns unc casserole non 

rt:l.ctive ainsi que lc gingcmbre cc 
l'cau. Noucz lc sac en muussclioc au 

nlllndlc de 111 caS>Crolc de fll>on Act 

qu'il soit suspendu au-dcssu!l dell 

iogrMicnts. P()tlc2 :l ~bulhtion n 

b!S:SC2 fretnir douccmcnc pcn<bnt 

I h 30 jusqu'4 tt que 1c zestc 

dcvicnne cendre cc que le rro!lange 
ail reduit de moitit. 

3 Enlt'\l:2 le sx en !!WlltSYiine rt 

~-le feunem•nt ~ b p3fOi 

de b casserole pour m CUBi:rc le j~a. 

JC'tez cnsui1e le sx. 

4 Ajoutez le sucn :l Ia ptip3llllioo et 

!Aires cb:wJTer doooemeru. en rttni.Wit. 

jusqu'i ce qtfil ail fondu. Augmcnta 

lc feu Cl faitcs cum Ia m:mnel3de 

pcndnnt IS miOUtcsjusqu'au point de 

cuisson (voir page 23). 

S Rl'litez Ia c:I.SSl:role du rcu et ccun1cz 

Ia sutfuce. l11isse2 n:poser I 0 minutes 

puis rcsnuez. Proparez n rcmplissc2lcs 

bocawc (voir page II). puis fennez-les 

4 I' aide de disques de pans ffioe et de 

film ti':IIISparent (voir page 14). 

I aissn refroid:ir S\ '3:11 d'i!tiqurter lcs 

bocaux. CODSa'\-cz cbM WI endtoit 

fnis. ~ rt :\ l'abri de Ia lwnib'e I ilO. 

1 kQdegtOSMS~IIS 

2 petits dlrOnS 

55gdog~o"-ttp6 

2.2!i I deau 

1,8 kg de IIUOO alst•sa au de SUO'C! 

pout confhuras 



1 t 5 ,; 175 9 d'Un m&ngo de US~es 

d'llgrutnc>S 

EliU (\'Oir methode) 

Etrrircn 450 9 do riel cbir 

POUR 4 PERSOHNES 

2S 9 de beumo deux ccup6 .,., ~ 

t 00 9 de riz art>orio 

200 ml de tail ot de~ m~ ou 

de bitenla 

3 gros ceuk, bbnc:s ot jaunes ~.arlis 

4 c:ua:.~ b soupo de u~s ctoranges 
c:onfits :nJ mid. <!goun~ 

Zestes d'oranges confits au miel 

Vous powez melanger divet"S z.estes d'agrumes avec ceux des oranges. lis 

accompagneront les tartes aux fruits ou au chocolat. las compotes ou 

decoreront un gateau ou de Ia glace. 

I Coupcz le mst~ des fruits en 

bnieres S<!lon Is brgcur et !a longueur 

souhllitk:s. Poncz un faitout rcmpli 

d'eau a ebullition. Ajoutez les zcstes. 

pone<Z de nouveau A ebullition et 

laissez cuirc 4 minutes. Egouncz dans 

unc pa.'isoire ou passn au tam is et 

rinrez !IOOS l'esu froidc. S&hez bK!n A 

!'aide de papier abs(wlxmt puis cta!C2. 

les zestcs sur un torcllon propre po~ 

sur une grille en mC!al e1 laiss>•z 

skher dans un cndroit t~M. 

2 Disposcz une oouche de ze:;;tcs dan.~ 

un boca! sterilise sec et recouvrez-la 

de miel. Continun sin.~i jusqu' A ce 

qu' il ne reste plus de zestes. Eliminez 

les bulles d'air A !'aide d'une pinoe 

su!rilistt ou d'une aiguillc a tricoter. 

3 fennez lc bocnl hcnneriquement er 

rangez-le dans un endroit frais ct sec 

4 mois en verifi:mt de temps en tenlps 

que le micl recouvre toujours les 

zestes. Ajoutez-m :si n6zessairc. lc 

boca! peut se conserver un an. 

Gateau de riz a l'orange 

Ce delicieux etleger gfueau de riz renferme les aromes des vins moelleux, 

parfumes au miel 81 parSeme de succulents zestes d'agrumes aigres-doux. 

Vous powez le servir cnaud ao dessert deoore de quelques fraises. de 

framboises ou de peches. ou le laisser refroidir et 1e servir avec un ooulis de 

framboises ou d'abrioots. 

I Faites fondrc le beum! dan.~ une 

p®lo non adhesive. ajoutez lc riz ct 

tnelangczju:squ'! ce que les grains 

soieot bien impregnes du bcurre. 

Mouiltcz :wee le \•in et fai1c.~ bouillit 

josqu~ ~\•aporarion presque totalc. 

Ajou.tn lc melange de lait ct de creme. 

ou le lllit seul. Poncz 1i ebullition, 

tlll!langcz une s.!ulc fois. puis l:a.i~~z 

tnij01cr pendant 30 minutes jusqu'A ce 

que Ia preparation pl\'llne une 

oonsistance epaisse ct cremcusc ct que 

le riz soit t.endre mais croqu:mt sous Ia 

dent. Rctirez du feu et laisse2. refroidlr. 

Pendant ce tcniJlS. precllauffcz \ 'Otre 

four:i 170°C. 

2 Banez tes jsunes d' o:ufs et broycz 

lcs :II'R3ndes dans le riz cuit. puis 

ajoutez les zestes. Banez les blsncs 

d'ceufs en ncige fem1e. puis 

inc:OfJ)Orez·les au riz en trois foi~. :\ 

l'aide d'une grande cuillere en mdW. 

3 Transvascz lc tout dans un plat it four 

rond de 20 em, ou un moule 3 g:be:ru 

muni d'un fond amoviblc si vous 
retoumcz ensuitc lc ~reau. Faites cuire 

dans le four environ I heurejusqu'il ce 

que le gateau soit don! et jUSte fcrme 

au centre. Vcillez :\ ne pas le laisser trop 

cuirc. sinon il sera trop sec. L.aissez-le 

reposer 10 minut.es avant d'errc 

d~moulc. ou serwz-le immediatement 

si vou.q nc lc demoulez pas. 





570,.. de......,.~ de Yin bbnc 

2 bStonnels de asnnelle 

1 a.ille<ee et d~ a c:.t~ de 

gi~ fnl~ h8dt<': 

2 ~il adede-blli..sdcpimenl 

de b J-..que lln>yt!es 

1 CXJilero!e il Clfe de dous de girofle 

en!lt:B 

6 grosses oraoges e~C!S 

1 oignon r .. cment hache 
1 pcmrne il cuire-, sans arur ct 

h<!dt6e """c l:s pe<~u 

3SO g de :~uac bnln dair (c:::os:somde) 

275 g de d:lues fnliehes. ~nay>IVI~ 

et hach6c:l 

Chutney d'oranges 

Pour changer des pickles au citron vert qui 

accompagnent souvent tes plats indians. essayez ce 

chutney. 

I Meue2te vin:sigre t1 les epices d3ns un fsitout 

inoxydsblc. potlll2 3 ebullition. puis l:tisse:t mijoter s 
:i 10 minutes jusqu':i cc que le vinsigre soit psrfwnc 

scion vorte gotlt, ct ps!l>.eZ au !8mis. 

2 Prodsm ce temp~ pele:t et hschez gros.s;iercmcm 

les otanges. en cnlevsntles pepirt~. IUpez ou hscbe:t 

fincmcnt le :teste. Ajoute:t-le au vinaigre ct laissez 

nu.riner toute Ia nuit. 

3 Ajoutez Ia chair des otanges. l'oigoon ct Ia pomme 

au vinaigre t1 faites mijoter jusqu'a ce que les 

ing.Ndi~nts soient 1endres. Ver.~e:tlc sucre en remuant 

jusqu':i ce qu'il ail fondu. puis ajoute:tles danes ct 

l'orsngc hachees etlai!l>.el mij01er. le cbumcy est pret 

lor.~qu'il a pris une consiilance t!pai.ssc et qu'illlllflllC 

le dos deb euillere. ls proparsrion ~issirs enCOI'e 

cn refroidissant. 

4 Retirez. le faitout du f¢11. Prepare2 e1 remplissca les 

bocaux (YDit pag~ II), puis furmez-les a l'a.idc de 

disques de paraffine et de couvet'Cies antiacide (voir 

page 14). laisse:t refroidir. Efiqucce:t les bocaux puis 

conservez-1e.~ dans uo cndroit frais. sec. ct :i l'abri de 

Ia lumi~re pendant 2 mois avant de les OU\'Iir. lis se 

conservcnt un an. 







Rondelles d'oranges confites 

Noel ne serait pas NoeJ sans ce plat de rondelles d'oranges oonfites qui 

aooompagne les restes de dinde et de jambon. Ma grand-mere avail ooutume 

de pri!parer cette recette au moment des fetes. 

I Coupez les oranges en rondelles de 5 em 

d'ipaisseur er mcncz..les dans une gnnde 

casserole avec suftis:ammcnt d'eau pour les 

couvrir. L:tissez mijOler 20 a 30 minutes 

ju.squ'il ce que les zcstcs des ro.odelles niem 

bien rnmolli. 

2 En!~ les tmnc:h£s ck Ia casserole :\ 

!'side d'tme ~-umoire. Versu.-y le 

vinaigre, le sucre, It-s ~pi res e1 le uste de 

citron. Portez :1. l!bullition puis lni= 

fnimir 10 minutes. 

3 Versl!Z de nou,•eau les uanches 

d'or:mges dans In c3SSCrole e1 faites 

pocher douceJMm jusqu 'a ce que les 

ecorees soicnt presque iranslucides. A 

!'side d"une ecumoire. trnnsv:~SeZcn.~uitc 

les rondellc:s dans des boc:aux sterilises 

chnuds (voir page II), en les disposant 

soigneusemenL 

4 Faires bouill ir le liquide restant de Ia 

casserole jusqu':i obrention d'une 

consistance cpsisse e1 s irupcuse. Verscz-le 

en.~uite dsn.s les bocawt pour recouvrir 

les fruitS en laissanr un ' •ide de 2.5 em, e1 

st.!rilisez les boc:aux (voir page 16). 

L:tissez refro.idir, l!tiq11erez e1 conservez 

les bocaux da.ns ur1 endroir frais. sec, ct a 
l'abri de Ia lumiere pendsmau rnoins six 

s:emsines avant de les ouvrir. lis se 

conservcnr em•iron un an. 

Marmelade de mandarines 

Prevoyez au total1,3 kg de fruits pour oeue di!licieuse marmelade. 

I Pelez les m:mdarines et r:lpcz finemem 

lc zeste. Placez-le dans un sac en 

mousseline nouc! ii raide de fecelle. Pelcz 

le pamplemousse cr le citron e1 hachcz 

fincmcm leur zeste. 1-bchez 

p,ros:sierement IOUS les frui!s Cl reservez f.: 

jus er les piipins. Vcrscz le jus, les pepins, 

Ia chair ct !c :zcste du pamplemousse e1 

du citron dans une casserole inoxydable 

contenaml'eau. Nouez le sac au manchc 

de In casserole de fBQOn Ace qu 'il soit 

su.~pendu au-dessus des ingredients. 

2 l.ais.<;CZ mijoter doucerncm I h 30 a 
2 h jusqu ':1 ce que les 2X?Stes soioor 

tendres. Re1 irez le sac apr~ 30 minutl!.~ 

et passcz le contenu au l!llltis. Rincez les 

zestes sou.~ I' C3U fro ide. egouuez Ct 

laissez secher sur un torebon propre. 

3 Versez le contenu de In casserole dans 

un sac a geh~c suspcndu au-dessus d'un 

salsdicr en inox ou en plnstiquc. L:tissez 

le jus s '0couler towe Ia nuir. 

4 fnlevaln pulpe du sse :1. gclee. Verse?. 

le jus dans uuc C3.~role propre et 

:ljoutez le sucre et le zeste des 

mandarines. Fsites chauffer doucen1ent., 

en remuant., jusqu':l ce que le sucre ait 

fondu, puis f3.ites cwre tO minutes 

jusqu'su point de cuisson (voir pasc 23). 

S Ecumcz etlaissez reposer 15 minures. 

puis mclan~ Rcmpli.ssez les boc:aux 

(voir page II). puis fcmlcz·les :ll'aide de 

disques de p3.!3fti.ne et de film mmsparent 

(voir page 14). laissez refroidir. ~riquetez 

ct consc.rvez lcs bocaux dans un cndroit 

ftsi.~. sec. et ill'abri de Ia lumiere. ns 
peu,·ent se consM't'r un an. 

6 ~s <lrl!lnges !I ~"'"" fi"" 

Ea. pour couvrir 

90 d de .,;,.ogre d" ""' !:*Inc 

700 9 de suctC! 

6 dous de girollt: 

1 grand bb)(l de~ ... 

2 g;;ins d'anl5 .;.,c;lb b<oyM 

Q-ailes de 5 CXI$$M de c::>ld:imemo 

piil6es 

10 grtor.s de porwe ncir brayes 

Z,ste moment do¢ d\Jn ei!mn 

POUR ENVI RON 2,3 KQ 

11<{1 de rnMCbri~ au d&nenri~ 

1gros~ue 

1 citrOn 

3.3 I d'"au 

1A 1<{1 de sucre ais1:11is6 ou de sucre 

pcur c::anlaJre 



700 9 de poft!s mOres m:ils ~ 

s:Jns 1r0gnon et hoch6cs rna is: ~ pdo!es 

700 9 de kiwis Mc:hcls :woe: leur p-. 

175 9 d'llbric:cls ~ '-hoes 

55 9 de misins sees 

3 gousses d'a~ finement h:ldu!es 

2 aa.n!H et demll> core de 9ingembt" 

ftSsh:lch6 

1 a 2 cui~ I; c;,!6 de piment de 

C:syeRlc. ~ \'CMtO <XItM!""'""" 
1 cUIIcr6e 3 ~de pn!!S de 

ccriMdre b'icflemcnt moolucs 

2 cUII.cr6es a c::;i6 de 9ros set 

300 ml de vinlligfe de cidto: 

200 9 de sucre brun d:lir 

POUR 2 BOCAUX DE 1 L ET I BOCAL 

DE 500 AI L 

t ot ~org dc! pe!h ~-de pom 
leglrctnent W!fles 

Claus de; 9irc61e cnlicrs (voir~) 

~IDMet de c:annelle dc! 7.5 en. ccu¢ 
""motcel>UX 

Motcelil.l de gir1gernl:we fnois de 7.5 an 

hoch6 

Zeste crun c:ilnln coupe on bmelcs 

225 9 et 2 ~n!H! ~pede suae 

Lcs trois qu:.rts d'une boulo!Hie de vin 
t0'-'911 

Chutney de poi res aux kiwis 

Le seul regret dans oette reoette. c'est que le kiwi ne garde pas sa belle 

couleur emeraude une fois cuit Au lieu d'apporter sa remarquable couleur 

vive au chutney, il ne fait que se fondre au milieu des autres ingredients. 

Utilisez une variate de poires bien goliteuses comme les Bose ou les Williams. 

I Mcttez toos lcs ingredients. :i 

l'exoep~ion du sucre bnm. cbns un 

faitout non !'Cacti( Coovrez ctl:llsst'2 

mijotcr I S minutes, en renruam de 

temps en temps, jusqua oe que les 

poircs ct lcs kiwis soicnt bien tcndres. 

2 Ajoutez Je suetc c:t rcmue:z ju.c;qu':i 

oe qu'il fonde puis pone:z :i ~ullitjon. 

Laissez mijoter douoernem jusqu'a oe 

que lc: chutney :tit une oonsismncc 

oipaisse ct qu' il ooppc lc dos de 1:1 

Poires chaudes 

cuillere. N'oubliez pas que le chuUtC)' 

oontinuern d'epaissir en refroidi~t .. 

3 Pn!p&rcz ct remplissez les boc:au:( 

(voir pnge II). puis fcnnez-les a 
l':tide de disques de paraffine et de 

film transparent (voir page 14). 

laissez refrnidir. etiquctez ct 

conservez les bocaux dans un endroit 

frais. sec, ct 3 rabri de Ia lumi~ro 

pendant 6 a 8 scmaines rwam de les 

ouvrir. ns peuvem se oonserver I an. 

l es poires ne davant pas etre trop fermes. Conservez-les a temperature 

ambiante pendant quelques jours jusqu'a ce qu'efles « donnent » lorsqu'on 

les presse. Choisissez un vin Ieger et fruita comma 1e Cninon, le Beaujolais 

ou un Merlot pour oette recette plutot qu'un vin plus robuste comme le 

Cabemet ou le Sauvignon. 

I Pclez oeli<:atemcnt les poires en 
b.isR~~m les pedoncules inr3CL~. Piquez

lcs d'un dou de girofle puis 

repsnissez-lcs dans un bocal de I I ct 

un autre de SOO mi. R~p:utisse:z le 

reste des ~piccs dans lcs bocaux. 

2 Faires chauffer douccmcm le sucre 

dans lc ''in jusqu':\ ce qu'il fonde, 

pui.~ faitcs dtaufter ju.~qu 'a oe que le 

vin soit bien chaud tout en ~itant de 

1 e fairc bouill ir. 

3 Verse".z le vin dans les bocaux 

sumlises jusqu'3 I ,s em du bord. 

Proo.!de2 ala Sh~rilisation au bwn

marie(voir page 16). 





1,25 kg de prunes coup ~cs en deux 

300mlcl'e"" 

1 kg de suae aisd!l6 ou de suer;, 

pour OCIIliaJre 

Ncix de beut1! doox 

POUR ENVIRON 2,2 KG 

1,8 kg de prunes 

300 ml cl'e:K.t 

2 b6lcnnc:!s tins de ~nnelle 

t .~ kg de suae A cometVt> 

t 1 s 9 de moitik de noix Mc:ttees 

4 cui~s A soupe cl'e:ou-deMe 

Confiture de prunes 

La couleur de ceue confiture depend souvent de Ia variate des prunes 

choisies. l.es prunes a chair rouge donneront une confiture d'un rouge bien 

vif, landis qu'avec les prunes a chair verte, comme res reines-claudes ou res 

prunes ilaliennes, vous obtiendrez une teinte vert-jaune. Si res prunes sont 

grosses. coupez-les en quartiers plutot qu'en moities. 

I Mcun les prunes dans; une 

casserole inoxyd3ble ct ajout~tt l'e3u. 

Ponez a ~bullition, puis laissez 

mij01er 25 a 30 minutes, en rcmuruu 

d~ tcmps en tcmps.jusqu':l oe que Ia 

pcau des prunes soit romollie et qu~ 

les fruits soiMt bien tendres. l..c 

fiquide doit a\'Oir nettement reduiL 

2 Ajoutc:z ctle sucre o!t remuc:z 

jusqu'a re qu'il ait fondu. lncorporez 

lc beu!N. ct poctc:z Ia confiture il 

ebuUition. F niles cuire I 0 il 15 

minutes jusqu'au point de cuisson 

(voir page 23). 

3 Retircz Ia ca.~serolc du feu, enlcvez 

les noyaux et I' &time~ I 'aide d'une 

ecumoire et lnissez reposcr 5 minutes. 

Rcmi!C2 delicatemmt Ia oonfiture et 

rctirez-la du feu. 

4 Remplis.~ les bocaux ( \'Oir 

page II ), puis fcrmez-les :ll'a~ de 

disques de pamfline et de fi lm 

tran.~parcnt (voirpa~ 14). laissez 

refroidir. i\tiquc!C2 Cl COn9i!NeZ dans 

un endro.it frats. sec, eta l'abri de Ia 

lumicre I mois 3V3nt de lcs ouvrir. lis 

peuveru se gardcr 2 ans. 

Conserve de prunes aux noix 

Le fait d'ajouter des noix offre un coottaste de texture interessant a celte 

conserve. Cependant. c'est surtout l'ar6me subtil de Ia cannelle et le trail 

d'eau-de-vie qui font Ia difference. Pour un mee11eur resultat., utilisez des 

moilies de nolx fraiches (mieux enoore. des noix enlieres dans leur coquille) 

et hachez.-les vous.-meme car cenes que vous achetez en magasin deja 

hachees sont souvenl de molns bonne qualite. 

I Coupez les prunes en deux et 

meuezles noy:1t1X dans une petite 

cas..~role d'cau. Portez A t!bullilion, 

puis lsissez fremir I 0 minutes. Fihrez 

l'eau e1 jetez les noyaux. 

2 Meuez les prune$. lcs Mtonners de 

eannelle et l'eau patfumre dans une 

C3.SSerole inoxydable etlaissez cuire 

doueemeniJ>Cndam 10 minutes jusqu'fl 

cc que lcs primes soimt t¢ndres. 

3 Ajoutcz le sucre et remi!C2 jusqu'll 

oe qu 'II funde. Portcz ensui1e !J 

cbullilion et fai1cs cuire I 0 a 

20 minutes !J petits bouillons jusqu'au 

point de cuisson (voiT page 23). 

4 Retircz Ia casserole du feu ct vcrsez 

les noix et l'eau-do-vie. lnis.~cz 

1\.-poset S minutes. enlevez les 

bfuonnets de c:mnelle et remuc,z 

dlilie3tcmmt Ptepal'cz et remptissez 

fes bocaux ( \'Oir page II), puis 

fernte7Aes :ll'aidc de disqu('S de 

paratrme et de film t1'311Spll1\':1ll (voir 

page 14). Laissez refroidir. etiquetezet 

co.n.~CfVezles bocaux dans un endroil 

frsis. sec, et a l'abri de Ia lumim 

petldant un n10is avam de les ouwir. 



Sauce epicee aux prunes 

II s·~ d'une andenne recetta de sauce aux prunes que ron avait oouwme 

de seMI" en Angleterre avec des viandes lroides. en particuflef 1e gllief. et 

Jespatas. 

I ~ b roriaodrc. lcs dous de 

giroflc. l'ws ct b eannclle cbns un sac 

en mousseline nou~ •r:lide d'~tn Jo.ng 

boot de fKdlc. Mencz lc rcs1e d~ 

ingrCdiems dans WlC ~role non 

r"C3ctivc. :\ I" exception du suCT"c:. Nouez 

le sac Ala queue de 1:~ casserole de 

fu9oo :\ cc qu'il 110it susp<.'lldu nu«. sus 

des in~icnlll. Patte.! a ~Union, puis 

laissc2 mij<Kcr. en rc:muant de ttmps en 

temps. pend3nl 4S minutes. 

2 Sur feu doux. ~ lc ucrc e1 

faiu:s cu~re jusqu':\ ee qu'il fondc. 

pub faites de OOU\~ mrjoli!r 

doucc:mcnt pcncbru 4S min~tus pour 

que b sauce ail unc ~c 

pulpeuse. 

3 Rdc:> a ~sac ct ~ftSSCZ·le bim 

cooue b p:arot de b ~c pour en 

exrraite lc jus. kan le uc. 

4 Filtrez. 1e eoruenu de b cas:.crolc • 

tr:we:rs une pc!SSOire pour enlc\ cr lcs 

noyawc e1 b pesu. Pour oblcnir une 

ssooe plus ~- unl~z un wni fm 

non reactif. 

S Ponez de nouveau Ia sauce :\ 

ebullition d3ns une casserole proprc: 

calnissez bouillir afin qu'clle reduisc 

dllvanuge si elle est rrop liquidc. 

Versez-b cnsuite duns des boc:awc 

sterilises dlaods et sees jusqu'au bold 

("oir p3ge II) ct &ites-les stmliscT 

(\Oft p3ge 16). I ajssez refroidir. 

etiqucla et CQCISO\nle$ boc:swt c1ans 

un endtoit frais. sec.. ct :\ l':tbri deb 

lumi..~ pend3m I mois :tvant de 1es 

ouuir. COilSOO\IIlt'2 cbns ks 6 mou. 

POUR EHVIRON I.S KG 

10 111•• clltcowch bc0)6es 

• dow 0. guofte _,. 

3 er-d'llnoa ..al6 br¥s 
I~Oe-a C 

s10 m1 • vNI!gte • m rouge 

1,. k4j cllt pn.<IOS tougeS h:ldW:e:s 

I pel~ olgnon hac:hO 

3 grossesgcusSCI'Schl~~ 

4SO g de sucre brun dalt 



POUR • PERSOtiNES 

8 lr.lnCi1e:s die gigol d'!>p"" di:sos:sil, 

cfenvircn 100 g chac:l.ne 

Poivre noir frllii:hem<m1 tnoUiu. a_, 
_.,.,.,.....,._ 
6 il 8 ~or6es b soupe die _,cc ~o 
aux prunes (vcir p:ogo 91) 

HUIIe cfll~ pour bire kire 1es 

lllirnents 

3 gous:ses d':l!ill'lltc:Me:s 

3 OJ~ b soupe de @ngemllre r,;s 

~6 

450 g de re..a.s de chou chinois, en 
ctillom3de 

3 OJil~es a s.oupe cn..ae do~ 

4 gros oignons ~UII hildl6s 

3 ~...-6<:5 o!o 50Upll do noix do dljou 

Sol 

Medaillons d'agneau 
sauce aux prunes et 
feuilles de chou 
chinois 

Celte sauce aux prunes a l'anglaise est 

differente de Ia recelte chinoise mais se marie 

parfaitement a un plat chinois. 

l Posez tour :i tour I~ rran<:hes d'agn.:3u entre 

deux feuilles de papier sulfurise ct. avec le pbt 

d'wl couperet ou d'un roulc:w :} p:lriSS>erie. 

apl3tissez-les ju.~qu'n ce qu'ell~ soient bien 

fines. Re«irez lc papier. 

2 Ass:a~"% les tranches aplaties de poivrc 

noir et n!partis..~ Ia sauce sur Ia viandc, en 

pcenBnt so in de ne pa$ en mettrc wr I<'S bords. 

Roulez les ll'ancbcs et faxez-lcs a\-ec des piques a 
cocktail. 

J Faitcs chauffcr un peu d'huile dans unc ~le 

a frire, ajoutez lcs t.nUIChes d'agneau ei faites 

revcnir sur feu mo~n jusqu':l cc que Ia viande 

soit doree e« cuire selon le type de cuisson 

souh:aiu!. entre I 0 et 20 minute.~. Rt>tourncz. 

souvent pour que Ia cuisson soit uniforme. 

Posez Ia viBnde sur une 3SSieuc cflaude. oouvrcz. 

et maimcncz au ch.aud. 

4 Verse2 de nouveau un p..~ d'huile dans Ia 

~le. fsites chauffer ct ajoutez alors l'ail et le 

gingembre. Faites sauter :1 feu vif co remuBnt 

souveat pendant 2 :l J minutes jusqu':l 

liberation des M&l1es. 

5 Augmemez le feu, menez les feuilles de chou 

cflinnis ct filitcs-les revenir en remu31lt souwnt 

jusqu':l cc qu'clles s:e lletrisscnt. Ajoutcz l'builc 

de sesBnlC. les oiSJlonS nouveaux ct lcs noix de 

cajou ct fnitcs revcnir lc tout quelques minutes. 

6 Deposez lcs mMaillons d'ngneau sur quatre 

as:sicttes, saupoudrcre2 de sel. ct posez des 

pc1 its p~~ins ronds sur le botd des a.~siettes. 





700g de &MT!boises 

1 kg de sucre se-mo.Ae 

125 ml de pedine liquide 

POUR ENVIRON 1 l q 

700 9 de palres mOres hxh&.s tres 
inemenl 

225 m1 de jus de fNi!S, de r:sisins ou 

de pommes non sua&.s 

700 9 de &a.-nbolses 

sua~ ens~~ (vok mHlodc) 

Pec:tine cl.o c:omtnefCe (vcir m&hocle) 

Confiture de framboises congelee 

Les oonfrtures congelees ne sont pas cuites. Elles ont par consequent une 

saveur fraiche et naturelle ainsi qu'une coule.ur claire. AJJ fieu cfulilisl!f du 

sucre semoule, essayez le sucre vanilla. que vous pouvez acheter ou 

confectionner vo~eme en mettant une gousse de vanilla dans un pot de 

sucre pendant 15 jours. 

Placez les fm.mboises dans un 

s:tbdict et ajoutcz progressivt-ment lc 

were en ml!langennt le tout :\ !'aide 

d'uoc foureheuc, de fa~ :\ ~r 

le~remenc les fruits.. L3issez reposct 

20 minute. c tl remuant de temps en 

temps.. 

2 Ver.;ezla pcrone liquidc et melt111gcz 

sans ~~ pcnd:lnt 3 minutes. 

3 Filtrez b confirure dans des 

recipients:\ oong<!lation proprus ct 

remplisserz-les jusqu ':l. 1.5 em du 

bord. Fcrmcz. Etiquctez les recipients 

ct l:ai~sez refroidir environ 5 beures. 

4 Mctrez Ia coofiture dru.\.~ le 

rMrigcmteur pcnd:lnt 24 :l. 48 heures 

jusqu'd ce qu'elle ~le. 

5 Pbcez Ia coofirure dans le coogclateur 

et oonservez-la ju.~qu':l. six mois. 

6 Pour Sct'Vir. lais..~ez b confirure :l. 

temper:uure a.rnbiante pendant pres 
d'une heure. scion 13 lllillc du recipient. 

Gelee de framboises et de poi res 

L'arome des poires et des framboises se marie ttes bien dans cene recette. 

I Mcttcz Jcs poires dans un faitout 

inoxyd3blc, ajoutez le jus de fruits et 

laisse2 mijotcr j115qu '3 cc que lcs 

poires soient tcndres. en remuam de 

tctnps en tern psc 

2 Ajoutez lcs fmntboises. ecra.~cz-les a 
l 'nidc d'un pressc-puree cr f:titcs 

chauffcr doucen1ent jus.qu'a cc que le 

jus des baies ait ooulc. 

3 Ve:r.>ez.le oontonu du faitout dans un 

sse :i gclec que "ous bWerez 
suspcndu au~sus d'un s:lladicr oon 

tiaro f toutc une nuit pour laissct le 

jus s' ecoolcr. 

4 Jetcz la pu.lpe du s:nc 3 gelee. 

Mesurez b quantite de jus et \'ersrez-Je 

dtllls WI£ casserole propre. Pour 

570 ml de jus. vetSeZ 450 g de sucre 

en rcmuant ct ajoutczlai)I:Ctinc. 

Faites chaufler doucemcn1. en 

remuant.jus.qu'il ce que k sucre ait 

fondu. puis fniaes bouillir jusqu'au 

poim de cuissoo (voir page 23). 

S Rctirez l'ecumc. Rcmplis.~ez lcs 

bocaux (\'Oir page II), puis fermez-lcs 

:\ l'a.ide de disqli\.>S de paroffinc ct de 

film transparent (voir page 14). 

l aissez rcfroidir. okiquetez et coosen·ez 

dsns un endroit fraiJ, sec. ct il l'abri de 

13 lumiere jusqu 'a 6 mois. 







Confiture de 
framboises aux 
groseilles 

les framboises litant pauvres en pectine a 
!'inverse des groseilles, res melanger pennet non 

seulement de reallser de delicieuses oonfi1ures 

mais aussi cl'eviter tout probleme de cuisson. 

I Menez b n10itK! des frarnboises et toutes les 

groseilles dlllls un fsitout non re~t if et faites cuire 

:i. feu tres douxjusqu'4 c:e que le.jus ait coult. en 

romusnt dclicatcment. si n.Cces~iro. 

2 Ajoutez le reste des framboises. lc jus de cirron ct 

lc sucre. Faites cbsuft"ef douocmem. en 1\.'llluant. 

pour fsire foodro le suc-re, puis sugmentez lc feu et 

fsites cuire 15 minutes jusqu'au point de cuissnn 

(\'Oir page 23). lncorporez Je bet~rre si de rewme 

sc forme. 

3 Rcti:rez du feu et bi~ repos.cr 10 minutes. 

Preparez et remplissez les bocaux (\•oir page II}, 

puis fc-rmez-lcs :l l'aidc de disques de parn ffinc ct 

de film llllllSp3I"Cllt (voir page 14). lais.<~ez 

refroidir. ctiquetez et conservez les bocaux clans un 

cndroit frais. sec. ct A l'3bri de In lumiere. lls 

peu\'ent se conserver un 311. 

1 kg de hmbcises 

450 9 de grcse·-..;:. sans 1M ·tied" 
J usd\mdtron 

1.4 kg de :luCre c:ristal&e ou de sua.. 
pcur~re 

Ncrix de beorro (180A11if) 



1,4 ~de hmboises nu:...s.; pcim 

Mde2c:WoM 

Suerc {voir~) 

POUR 4 PERSONNES 

3 gro.s:scs po!dles IT'Iilres h!>ctwi~ 

8 Am!lte!li ou pe!~S bi.a.h sec:s :oux 

amandM 

3SOg de cmne f~e 
Environ 175 :t 225 .,.. de oirDp de 

fioambolses 

Sirop de framboises 

Preparer un sirop est un bon moyen d'utiliser un surplus de fruits trop murs. 

Au lieu d'etre ster11is8, le sirop peut etre simplem@llt conserve au 

refrigerateur pendant 3 a 4 semaines. ou congete dans des cubes a glaQOns. 

Retirez les cubes congeles des plat.eaux. placez-les dans des sacs en 

plaslique et mettez-les de nouveau au congelateur. Vous utiliserez ce sirop 

pour perfumer les boissons. alcoolisees ou non, ou pour napper vos desserts. 

I Mectez les fhunboises dan.~ un 

grnrul s:ilildicr resistant a b chaleur ct 

pos..-.:t·le au-dcs.~us d'un fairour d'cnu 

fn!tnissame. Faites cuire les 

fr:unboiS>eS. en 1"1.'11\U!llll de ti!mps en 

temps. jusqu'~ ce qu'elles soieflt bien 

chnudes er que lejus s'l!:vaporc. Pa.~ 

lc corucnu li !Tavel'S un umis fin en 

nylon upisse d'une doublt epaisscur 

d'etllmin.c et pressez dclicatement 3 

!'aide d'une cuiU~re en bois pour 

extnire le plus de jus possible. 

2 Mesurez Ia quantile de jus. Pour 

570 ml de jus. \ 'etse2 225 g de sucre 

dans une casserole iooxydable. 

Ajoutez lc ju.~ et fai1es cuire 

douccmem. en remU!lllt.jusqu'ace 

que le sucre ail fondu. AjOUfez slors le 

jus de citron puis lnissez refroidi r S 

minutes. 

3 Vcrsczle sirop dans des bourcilles 

srerilist!e:s (voir page I I) jusqu'A 

1.5 em du bon!. Essuyez le botd 

ensuite. 

4 Faires srooliscr k:s bou1eilles au 

bain·mnrie (\·oir p:~ge 16). Etiquetcn 

ct conscrvczles bouteilles dans un 

endroit frais. sec, et 3 1'3hri de Ia 

lumi~re jusqu'il s ix mois 

Coupes glacees a Ia framboise, 
a Ia peche et aux Amaretti 

Vous pouvez remplacer Ia ai!me fraiche par de Ia glace a Ia vanilla ou du 

yaourt congete. Une fois Ia preparation terminee, servez immildiatement. 

I Melangezles p&hes avec. les ensuitc In moiric du simp sur Ia 

Am3Ictti. Rep3ltis.~ez Ia rnoitic de la creme~ !'aide d'une cuillet>e. 

preparation dans quarre gr.llldes 

2 Rep:lttissez Ia moitie de Ia creme 

fmiche dnns les coupes ec verscz 

1 formez ptusieurs couches et servez 

sans tanlci. 







Confiture de rhubarbe rosee 

Vous realiserez des confitures aux couleurs plus vives en utilisant de Ia 

rhubarbe rosee plut6t que verte. Si vous n'avez que de 1<1 rhubarbe verte. 

ajoutez alotS 5 feuilles d'angerique fraiches., finement eminolles, qui 

apporteront une saveur plus sucree. Pour ch<lisir vos petales. consultez Ia 

page 145. 

I Menc2la rhubarbc. lcs 1lilralcs de 

roses et le si.ICI'e dans uo saladicr non 

metallique. Mt!langa bien, coovrez et 

laissc:2 macerer dans uo endroit frais 

toute Ia nuiL 

2 Le lendcrnain. menez le contenu du 

saladier cf:ang une casserole non 

ll!3ctive. ajoute:z le jlL~ de citron et 

laitcs chauffer doueemem.. en rernuanL 

pour qoo lc sucre fonde. Augnwme:z le 

feu Cl ponez :i. ebullition. puis laissez 

cuire environ IS minutes. en remuant 

si nt!c.!ssaire. jusqu 'au point de cui~son 

(voir page 23). 

3 Rerirez du feu ct kumez. uis:sez 
reposer 

bocsux 

I 0 minutes. Remplissez lcs 

(voir page II). puis fo.'tTllez-

Jes a l'aide de disquc~ de paraffi!IC et 

de film transparent ( \'Oir page 14), 

Laissez refroidir. t!tiquett'Z ct 

co~~S~ervcz dan.~ un cndroit frais. sec. 

et s l'abri de Is luo1iere pendant au 

moins 2 scmaines. lis peuvcnt sc 

COilSietVer jusqu 'a 6 mois. 

Marmelade de rhubarbe a !'orange 

Pour obtenir una saveur incomparable et maintenir le temps d'ebullition 

apres avoir ajoute Ia rhubarbe, preferez des petites tiges ou des tiges de 

taile moyenne, plut6t que des QJandes. celles-ci contiennent en effet 

davantage <feau et ont moins de gouL 

I Pcle:z finemcnt lc zestc des oranges 

ct des citrons. !Upez le :zeste. 

2 Pres:;.ez le j ts des Ol1lllges et des 

citrons. reserve:t les pepins. et \'erscz-le 

dans unc cas.~erole non ~~etivc. Hachcz 

fin les pe:wx blanches C1 lcs membranes 

et meuez-lcs dans uo sac en mousseline 

avec lcs pepins. Nouc:2-le 3 l':~.idc de 

fioelle. Ajoute:z le z.este rape et l'eau dans 

Ia casserole. A nadlcz lc sac au nw~ehe 

de Ia casserole de f~on ace qu 'il so it 

suspendu au-dessus des insn!dicnts. 
Laissez mijotcr I S minutes jusqu'3 c~ 

que lc zestc soit u.•ndte.. 

3 Ajoutez b rttubatbe eL faites cuire 

douoement jlL~u·a ce que les fruit:s 

aient une consistanoe epaissc. 

4 Rcrirez le sac ct pre.~!li!Z·Ie 

fennement conu-e Ia paroi de Ia 

c:assetole pour en extrnirc lc jts. Vcrscz 

lc sucre en remuant pour qu' il fonde. 

puis f3ites bouillir 10 minutesjusqu'au 

point de cuis.o;on (voir page 23). 

5 Ecumcz pui.~ lsi.SSQz.n.j)O<iC! Is 

msrmelade IS minutes. Mi!angez 

pour bien n.<partir le zestc. Remplis:sez 

les bocau.x (voir page I I), puis 

fcrmt'Z· Ies 3 I' aide de dis>qucs de 

p:ttaffinc et de film transparent (voir 

p3ge 14). Ulisscz refroidir. etiquetez. 

ct conservez dans un endroit fro is. 

soc. eta l'abri de lo lurniere. lis 

peuvent se conserver de 9 s 12 mois. 

1 kg de rtdllllbe coupeo en rondeles 

U!W! benne poign<le de ~ do roses 

rouge scmbre et parft.m6s, eoupes en 

rr~~es bnits-os 

1 kg do sucn> aistzdisl! ou do S>Jcno 

pour conll!uro 

JuS dun citron 

POUR 2 KO 

2 gn : s or.snges 

2 cii<OI\S 

450 ld d'o:llll 

1.4 1rQ do rt.l.tl3tbc!, coupee en potts 

morce~ux 

1.4 1rQ de ... ere aistdis6 ou do sucre 

pour conlituro 





Sirop de fraises 

Pour obtenir un sirop bien parfume, utilisez des fraises mures et gouteuses. 

notamment des fruits de fin de saison qui sont souvent plus parfumes. Les 

fraises traichement cueillies seront plus savoureuses si vous les conservez 

une joumee dans un endroit froid (au refrigltrateur si necessaire) avant de 

les utiliser ou de les deguster. Ce sirop, qui peut eire utilise en guise de 

boisson, peut egalement servir de nappage sur les glaces, les gateaux. ou 

les fruits frais comme les peches. les poires, et meme les traises. 

Mixez les fraiscs en puree d3ns un 

robot ou un mixeur. Vcrsez Ia puree 

dans un tam is 1\-'00Uve.n d'unc double 

Cpdlis>eur d'etaminc. RIISSCmblez le:ii 

bards ct prc:ssez dtlicatement pour 

extn~ire lc plus de jus possible. 

2 Me:;urez Ia q1111ntit~ de jus. Versez 

570 ml de jus :\ raison de 225 s de 

sucre dans une casserole inoxydable. 

Faitcs chnuffct dQucem~u 1:1 

preparation. en remuant, jusqu':i ce 

Confiture de fraises 

que le sttcre :lit foodu. Aj0111ez le jus 

de eit.ron et laissez refroidir 5 minutes. 

3 Pl\-'psrez les boutcilles (voir page 

II). VeNez le sirop dans les boutcillcs 

s!Crilis6cs ju.~qu':\ I.S em du bard. 

4 St~rilise:l les boutcilles au bain

m:lrie (voir page 16}. Conservez-les 

dans un endroit irais. sec, et ii l'nbri 

de Ia lumicre jusqu 'd 6 mois. 

Pour cette confiture, choisissez des fruits bien parfumes et ne les lavez pas ; 

si les baies soot sales. nettoyez-les avec un linge humide ou du papier 

absorbant Mettez une plus grosse quantile de fruits que de sucre. sachant 

que vous pouvez relever le taux de pectine en ajoutanl du jus de citron, de 

Ia pectine liquide ou du sucre pour oonflture. 

I Coupe:z les grosse.~ fraises en deux 

pour accelerer Ia euisson. Mettez les 

baies. Jc sucre puis Ia pectinc dans un 

sa.ladicr non n!:lc.tif Cou\•rez et I:Usse2 

mac..tfer toutc Ia nuit 

2 Le lendemain, \•ersez le contenu du 

saladier d30S un fait out non reaetif cl 

faites ehauO'er douccment jusqu':i 

evaporation du jus., puis lais:sln 

mijoter jusqu':i cc que les fruits aient 

bien ramolli. 

3 Portez a ebullition puis laissez 

fremiT 4 minutes jusqu'au point de 

euisson (voir page 23}. 

4 Retiroz du feu et 6cume2. l.aisse2 

reposer Ia manneladc 10 minutes puis 

melangn bien. Rcmplisse-z les bocsux 

(voir page II ), puis femteZ-les 3 

I 'ajde de disques de parsffinc e1 de 

film traosp:~tent (voir page 14). 

laiSJ~C% reftoidir. etiquetC2 et 

conservez dans ua eodroit fruis, sec, et 

3 l'nbri de Ia lumierc jusqu':\ 6 mois. 

t4 kg de traiseS mens 
Sucte (Voir mlilhO<Ie) 

Jus de 2 dttons 

POUR ENVIRON 2,25 KG 

2 kg oe ltalses 

1,8 kg de StJCte cristellsl! 

Pectine du OOimlerce (sulvre lea 

lndlcaUons diJ pequet pour Ia quancM et 
le~) 



1,2 kg do lruils ""'91'S 1101s que ~s. 

lrambcises. grosdles et myrth 

1 kg de suc:re aiS~::~Iise cu de sucre 

pour oonfft....e 

JLIS do 2 Qlron$ 

POUR 6 PERSONNES 

570 ml de lal 

ZeSie C!l ;..s d'I.WI gros c:inln 

3 a:t~fs tnO'J"f'C'S. j3unes et bbncs sep3fi:s 

1 tasse bien ptt;ne de suae semoule 

2 tasses de brioc:ho. g:os:sioerement 

erniet~ee 

9 cilled>es ~ soupe de oonffturo do 

tui:s rouges d'6!6. rech:Jitl!ee 

Confiture de fruits rouges d'ete 

Capturez I' essence meme de rete en utiisant vos fruits rouges preferes 

muris au soleil pour cette deicieuse confiture. Bien qu'il ne s'agisse pas de 

bales. vous pouvez ajouter des terises. mais pensez bien a les peser avant 

de tes denoyauter. 

I Disposez une couche de frui1s et de 

!Were dan.~ un ssl:!dicr en inox ou en 

pbstiqtM!. Mouilleuvce le jus de 

cill'Oil. Couvrez et laissez m3CCret 

dans un endroit ft•nis jusqu'a ce que le 

sucre nit fondu. oomptez 8 hC'Ill'cs. 

2 V= le contenu du ssladier dans 

un faitout inoxydable. Faitcs chauffcr 

ju.~u':i oe que lcs jus aient ooule. 

3 Porte2 a ebullition ct laissez fremir 

ju.~u'su poiru de cui.cson (voir 

pag.c 23). 

4 Rctirez du feu ct ecumez. l..aissez 

reposer Ia mannelade 15 minutes puis. 

melange2. Remplisscz lcs boc::aux {\'Oir 

page I I ), puis fct'lllez-les 3 l'sjde de 

disqucs de paraffine ct de film 

trllnsparenl (voir page 14). LAissez 

rcfroidir, etiquetez et oonscrvez dans 

un endtoil frnis. sec, ct :\ l'abri de Ia 

lumiere jusqu'a 6 mois 

Souffles de puddings 

En utiisant une confrture maison d'ete et des miettes de brioche au beurre. 

et en faisant cuire les puddings dans des petits plats individuels, vous 

obtiendfez un savoureux dessert qui embellira un diner entre amis. 

I Prli>cbauffez v01re foura 170"C. 

Fai1es chauffer lc fait c1lc zeste de 

ciuon dans unc casserole. de 

pr~f~rence non adhe>ive.jusqu'il 

ebullition. 

2 P\:ndant cc temps, foucnez les 

jaunes d'reuf ct 55 g. de sucro jusqu'il 

obtention d'unc oonsistance epai.~se 

d'un jaune pale. Verse2 dtHi~tcment It

tail en continWlnt de fouctter. Ajoutez 

cnsuitc !es mjettes de brioche. 

3 Plaocz six rnmequins de 200 ml dans 

un pl3t et \'CtSe%·Y Ia cren~e. Glissez le 

plat dan.~ k four. pose2-le sur In grille 

et versez reau bouiUante dans le plat 

jusqu'A Ia moiti6 des bocds des 

taiDL'qUins. Faitcs cuirc 30 minute.~. 

4 Rctirez les rrunequins du four ct 

nappez gencl\.~menl cllnquc 

pudcling de confiture chaudc. Pose7-

lcs sur Ia grille du four. Mctte7lc four 

sur g.rill 

5 Banez lcs blancs d'crufs jusqu':i ce 

qu'il.s soiem fennes mais pas sees. 

Ajoute:t progrcssiveme-nt k reste du 

sucre en continuam de foucner pour 

ob11mir une meringue. Posez lc 

mt!langc a !'aide d'une cuill~re sur Ia 

confirure. Menez so us le grill I A 

2 minutes jusqu'i ce qu'elle soil biC'II 

doree. Sel\•ez s1ms tarder. 







Betteraves au vinaigre 

Vous pouvez couper les belteraves en des aprlls les avoir cultes au four. au 

les 6minoer. Si vous avez des jeunes betteraves. faits~ mariner entieres 

et rtkluisez le temps de cuiSson au four d'1 h 30 ~ 1 h 45. 

I PrecbaufTcz lc four i 1 SO"C. 

Enve!oppc2lcs beucra\cs dans une 

feuillc d'alwninium et fait~·le> C\l.irc 

:w four pcr~dant 3 heui'C$. scion 13 

mille. jusqua cc qu'elles soicnt 

tcndr~-s. Rctirez-lcs du four ct laissez 

refroidir. 

2 Pclt:2 ec jetcz lcs pe3ux.. puis ooupez 

les beumves en di!:s.. Rangcz-ks dans 

des boeaux sterilises m njoutAnt 1c 

ruifon si voos en utiliscl.. 

3 1\joutcz lc sd :ru viruligr.:- cr vcillcz 

i « qu' il soit bien dissout. Ponn i 

~lit ion dans une ~lc noo 

~IICiivc puis WrsM·lc sur les 

bcuernvcs jusqu 'i I.S em du bord. 

F'aites toumer Ia~ bocnux pour 

c!limincr lcs buOes d'air. 

4 Sed Jez ct aiqueccz les bocaux.. et 

eonset\tt·les dans un cndtoit fr.Us. 

see. cr i l'abri del:. lumi~ pcndnnt 

2 moil: avant de les ou\'Tit. lis peuvcnt 

sc CODSCt\'er de 9 s 12 mois. 

Pickles de betteraves 

Vous pouvez ajoutE!f un peu de vinaigre de mall. Son acrele est en effei 

necessaire pour compenser le gout sucre des belteraves : a moins que vous 

n'utiisiez des betteraves pr9cl.i1es. 

I En\'eloppe:l les bctt~r:s\-es dans une 

fcullle d'3luminium tt faites-les cuirc 

au four prkhsutfc! i I SOOC. 211 

3 heurcs. jusqu'!\ ce qu'cllcs soicnt 

moll.cs. Retirez-les du (our cr laissez 

rcfroidir. Pelcz cr jete:~: Jcs pe~u.'t. 

2 Meaa l'oignoo cr Jes porllmeS' 

wns unc casserole non ~tivc. 

Ajoutcz les deux varic!t~ de vinaigres. 

Ported ebullition puis laissa. 

mijoter. en rcmu:uu de temps en 

temps. en \.'iron 20 minwes, jusqu'! cc 

que roignon et ks polllll'lt$ ~"'Ill 

bien tcndres. 

3 Hacbcz Jes be~Tll\"e$ Ct3jOUtCZ•ICS 

dan.~ Ia ca...scrole :m~c !e r:sifott. le 

were ctlcs raisins sees. Faitcs 

ehuuO'er. en remuant. ~--ndanl 

10 minutes jo.~u·a obtention d'unc 

consilt30CC Cp:lisse. L:t pl'Cp3nuion 

continuer:s d'~ir en refroidissant. 

4 Remplis= les bocaux (\'Oir page 

II). puis fermez-les 3 1'11ide de disques 

de pnmffine et de oouvercles antiacidite 

(\'Oirp;~gc 14).laissczrefrordir. 

c!tiquctez Cl conserrcz dw un endroit 

fr:sis. sec:. e1 3 I 'abri de l:s lllmitre 

pendant 6 scnlaines avant de les OU\'Tir. 

ll~ pcuwnt se conserver I an. 

t kg de be1temvesctues 

1 culllerjle tl cate de rallort cru ra~ 
(lacultlll.il) 

I CUillefjle tl cafe de gros ~I 

I I de Ylnalgre epice (vclr page 38) 

POUR 1 ICO 

450 g de belleraves crues 

1 01gnon rooge. llnement em~noe 

2 pommes tl culte, sans trOgnoo et 

emlrlcei!S 

125 ml de viMigre de WI rooge 

125 ml de Wlalgre de malt 

4 culler~ t1 soupe de ra11011 

55 g de suc:re brun Cl8it 

SO g de mlsins sees 



1 .tg de gros polvrons rouges. c~s en 

deuX et t'!pepir\e 

1 otgnon tOUQe &nement emtnce 

Gros s.et (VOir ml!lhOde} 

2 tomates ewe hetbe$ secMes au lOUt 

(voir page 1l3) coupl!es en flnes 
lameles 

3 petles tetlllles de lsurler 

3 br1ns de thym trals 

2 aftler~ ll ~ de cllpres au 
vln.algre eo bOCal 

350 m1 d'hulle dOIM!. prevolr un peu 
plus pour arroset 

POUR :1, A. 4 PERSONNES 

400 g de renuclne en paquet 

6 moltlt19 1101gnons rouges g~ t1 

l'llulle. l!gOu~ et ~ en tamelles 

200 g de prOSduno coupe en nnes 

lamelles 

Environ 2 o.JIIIer6es ll soupe de clll)(es 
au ..tnalgre eo bocel 

Environ 4 culller6es ll soupe de baslllc 

frais, coupe eo lamelles 

4 culller6es ll soupe d'htJIJe provenant 
des boc8ux de poMons rooges Q(ille$ll 

fhulle 

Set et poillre nolr traichement moulu 

Poivrons rouges grilles confits 
a l'huile 

Utilisez des poivrons lourds par rapport a leur taille, ils sont plus chamus. 

Les griUer leur donne une saveur appetissante e1 fumee. Vous pouvez 

ajouter des olives noires oonoyautees dans 1es bocaux egalement 

I Disposez les poivrons ctles oigno.ns 

dans un S3bdi« en inox ou en plastique 

en saupoudrsnt cbaquc couche de scl. 

Posez une assiettc au-dessus pour 

ptess.cr legeret"Ocnt les legumes et 

ls.issm:-les maccrer dans un cndroit rmis 

pendant unc joumee, en remuant de 

tcnlps en temps delicat.::mcnt. 

2 Mcnez le:> poivrons et l'oignon 

dans une pas:soire puis rinccz-lcs sous 

l'esu froide. Egounez. secbez a !'aide 

d'un torchon ptopre et ellllez-les sur 

un tinge proprc et sec a fin qu'ils 

secbcnt compl~cmcnt :\!'air llbrc. 

3 Prechauffez le grill. Rescr\'ez 

l'oignon, badigconnezles moities de 

poivrons d'huilc d'olh-e et faites-les 

cuire surles deux fuces jusqu 'a ce que 

Ia peau ooircisse et fonne des cloqucs. 

4 Rangez les poivrons dans un bocsl 

st&ilise avec l'oignon rouge, les 

lamolles de t00131CS SCchCcs. lcS 

fcuilles de laurier. le lhym et lcs 

dip res. 

:S Verscz l'huile dans lc bocsl ct 

oouvrez entieremcnt lcs poivron.s. 

FsiRs tOUmet lcs bocsux pour 

eli miner lcs bulles d'air el scellez. 

Conscr"ez lcs boroux <lllM un endroit 

frais. sec. eta l 'abri de Ia lumiere au 

rnoins. I mois 8 \ '3fll de lcs ouvrir. Vous 

pouvcz les stocker jusqu'A I an. 

Pates aux poivrons et au prosciutto 

Pour un contrasts de textuJe, les lamelles de prosciutto peuvenl etre sautees 

dans une poele a fnre (sans huile) jusqu'a ce qu'elles soient bien 

croustillantes, avant de les ajouter aux pates. 

Jetez les feuucine dans uno gr.lllde 2 Egouuez lcs p§tes et ajoutez lc reste 

caSSCt"ole d'Cl!U bouiltante 531Ce. Ponez des ingredientS. Se"·cz S3JlStsrder. 

de nouwau :\ ebullition rspidemcnt e1 

faites ouire en respectant le temps de 

cuL'ISOil indiq~ sur lc paquet. 



Pales aux poM'ons et au prosciulto 





Gratin a Ia 
provengale 

Les conserves maison lambent a pic 

lof'&que ron veut ajouler un petit 

quelque chose qui apportera en un 

clin d'ceil un brin d'originalit6 II un 

plat unique. 

1 ~ulfez •om: four 4 .,.,sec. Si 

, 0115 utilise:z un poi' -ron rouge frais.. 

pcklwlfTez le grill ct f&itcs·lc gn1kr 

jusqu'A ce que b pc2u so dCiact~e. 

Lnisscz le poivron rcftoldir avont de lc 

po:ICI'. Coupez-le cosuitc co lamellcs. 

2 Oisposales ponllllb de IC~ les 

ooutg<{ICS.. les rom-.u~s ct k pol\ lOll 

rouge en couebes d3DS un pnd pbt 

l fourcreux. Parscm121e m~langc 

d'olivcs, de fromagc. d'l~trbcs, de s-el 

ct de poivrc noir entre dlaquc roue: be 

de leg\lllltS. Tenninez 3\'tc 111\e coucbe 

de ponunts de terre. Anollel k ~~ 

de~ gouncs d'buile. 

3 F:~itc cuire lO :i 40 minulb jusqu'! 

cc que Ill dcssus so it bien dare ct 

CtOUSti lbnt. 

1 mCiZJ U de poMons f'OUliH ~ 
• MUe (YC* pege 108). e>o*ICM. 
ou un pe11t polvron rouge coupe 

~ 1e tefiS oe Ia longueur 
(l&eullllr.l) 

700 g de pommes de terre non 
ranneuses. cuites t1 reeu et coupt.ee 
en lines rood! ' 

enwon 300 ode COIK~ 
00141 ees M fenes rorAt'et 

350 0 de tomates COI.IpHs en &\el 

ronde lies 

12 Cllvet noires dl!noyautees. 
eonsel\l&es de prefi!fenoe dans de 

rtu1e. etlllldlt:es 

so o crun niOIQ!au oe penne!8fl 

trail rape 
5 cuillerees a soupe crtoerl)eS de 

Provence l'dChe.!S conge~ (voir 
page 59) 

5el et polvre 11 l!iclll!tnMt moulu 

Hulle d'cli'<e exll&rierge poll 

llllo»ef 



4 gros polvrons rouges tinemenot hac:Ms 

2 ll 3 plments rouges trals. 6pepl~s ec 

linemen! haeMs 

.coo ml de vlnalgre de dire 

1 kg de succe crtSUI~ 

Pectine du oommeroe (sulvre les 
lndkatiol'c!l du pequet pout 18 quanti!6 et 

leproc~) 

t/2 cullletee a care de gros sel 

POUR ENVIRON 3 KQ 

1 kg de groe poi'vrons rouges ~ 

700 g lfolgnoos rouges ~ 

575 g de p<liMles a euile. sans ttognon 
et hae:Mes 

8S d de vW!Igre de WI rouge 

2 cuillefees il so~ de paPfika 

4 cuillefees a so~ de glngembre trals 
hache 

2 culller6es ll c:ate rases de •< tout· 
~lees • bfo-jl!-s 

Plncee de plment rouge pile 

450 g de sucte 

Gelee de poivrons rouges 

Pour cette galee claire d'un rouge rubis, hachez finement les poivrons a 
I' aide d'un grand oouteau bien affiite. Reservez le jus des poivrons haches 

et ajoutez-le dans Ia casserole (84ape 1). Cette conserve. a Ia fois piquante 

et douce, est parfaite pour accompagner ou glaoer du poulet ou du pore roti 
ou grille. ou encore pour parfumer les fromages doux el crlimeux. 

I Mcttez les poivrons. les piml!flts ct 

le vill3igrc dru!s un faitoul inoxydablt, 

Portez a l'bullition. pills laisse7. Wmir 

pendant I S minutes. 

2 Vcrsezlc contcnu dU faitout dans un 

sac 3 gelee suspendu au-dessus d'un 

sal:ldier noa mctallique. Laissez le jus 

s'&:ouler pendant IS minutes.. 

3 ktez le reste de pulpe du sac :l gc!Cc.. 

\lersez lc jus dans une casserole prop~'~!, 

ajoutCZ lc sucre, Ia pc.:tine et le S(!) en 

remuant et faites chauffer douccment 

a.fin que le sucre fonde. Portez s 
~bullilion puis laissez cuirc jusqu'au 

point de cuisson (voir page 23). 

4 Re~npli.lilez les bocaux (voir page 

II), puis fcnntz-les a !'aide de 

disques de pllrSITUIC et de film 

transp31Cnt (voir page 14). laisscz 

refroidir. t!tiquetez et c:onscrvcz dans 

un <'tldtoi1 fmis. sec, et :ll'abri de Ia 

lumiere jusqu'a 6 mois. 

Chutney de poivrons rouges 

Pour conserver Ia couleur rouge vif des poivrons, evitez de remplacer le sucre 

brun clair par du sucre cristallise milme si vous en preferez le go(it. 

I Mcttez I1!S poivrons. lcs oignons. les 

pommes, les tornates e1 le vinaigre 

dans unc casserole non reactive. 

2 Pbcez les epices d3:1\S un sac en 

lllOUSS(!fii\C noue :i )"aide de fsc~lle. 

AttaciM!z :w manciM! de Ia caslilei'Oie de 

f~n :ice q~ le sac soit suspendu au

dessu~ des ingredients. Faires cuire 

pendant 20 minutes ju:squ':l. ce que les 

!Cgumes ct lcs pommes soicnt tcndres. 

3 Sur feu doux, ajoutcz le sucre 

remuez jusqu'a cc qu'il fonde. 

ct 

puis 

laissez mij<Ncr ju:squ"il obtmlion 

d'une consi.stance ~isse. Pressa lc 

contcnu du sac coatre Ia paroi de Ia 

ca.~scrole et retirez. lo sse. lc chutney 

est pr~ lorsqu'il n:appe le dos de Ia 

cuillere. La pn!psration continuera 

d'epaissir m refroidisssm. 

4 Remplislile:z les bocaux (voir page 

II ), puis fcmtez-les a !'aide de disques 

de paraffine ct de eouvercles antiaeide 

(voir page 14). laissez refroidir, 

etiq~tc:z ct coascn·ez dans un cndroit 

frais, sec. et :\ l':lbri de llllumierc 

pendru!.t 6 semaincs avant de lcs ouvrir. 

lis peuvcnt sc co!Nlrver jusqu':l I 311. 







Chou rouge marine a !'orange 

Si vous ouvrez cette conserve 3 a 4 mois apres sa preparation, le chou n'eo sera 

que plus tendre. etle resultat plus savoureux. II se mariera parfailement bien 

avec du pain et du fromage, des viandes fumees et des ragouts en cocotte. 

I Disposez le chou et l'oi811oo m 

couches en soupoudr:lnt chacune de 

scl. Posez Ia psssoire sur une assieuc 

et l.llissez s'ecoulet le jus toute 1.11 nuit. 

I.e lcndl?m3.in. rincez bi~n les legumes 

ct secbez-les :i.l':Ude d'un torcbon 

prop~. Etalez lcs k!gumcs sur un 

autre torcbon ptopre et laisse2. S>OCttcr 

enti~remcnt :ll':Ur. 

2 Pendant oo temps. preparez lc 

vi~~:~igrc epice : mcnez tous lcs 

ingridimts, le 2e5tc et lc jus 

d'oranges dans unc casserole 

inoxydable et faites chauffcr 

douccmcnt m remuant jusqu':l ce que 

Je sucre ait foodu ct laissez euire 

2 minutes. Retirez du feu puis laissez 

refroidir. 

3 Ponez de nouveau lc vinaigre s 
ebul lition ; re1ire2 du feu. MeiMgez 

les raisins avec lc chou ctl'oignon C1 

rangez-lcs scrres dans des bocaux 

st.!rilises.. Ajoutez le vinaigre, 

repanisscz bim les r:li~ins: et les epices 

et appuyez bren sur le chou. Faites 

IOUITlCf k-s bocaux pour elimioer les 

evenruellcs bulle.~ d'ai:r. Fcmlez-les et 

laissez refroidir. Etiquctez les bocaux 

ct con:scrvez-lcs dans un endroil fr:Us. 

sec, et :i l'abri de Ia lumiere pendant 

au moins un mois avMt de les ouvrir. 

lis peuvcm s:e oonscrver 3 :i 4 rnoi.~. 

Pore braise au chou rouge marine 

Cette recette est tres simple a realiser. Une lois les c6telettes bien dorees. Ia 

preparation cuit tranquiftement sans qu'il soil necessaire de venfier Ia 

cuisson. Ellene s'abimera pas non plus si vous oe le consommez pas juste 

apres Ia cuisson. Voos poovez egalement le cuire au four precllauffe entre 

1so et 1so•c. 

I Faites doter rapidetoent les 

o6tcleucs de pore sur les deux cl>llis 

dan;: une poele ~ frire a feu moym 

puis vi f. Sn.lez ct poivrez il ' 'otre 

eonvcnancc puis posez-les sur unc 

assicuc. Ajoutez tc chou dans Ia poo!le 

pour qu'il finisse de cuire. 

2 Transferczle chou dans un plat 3 

four Jowd. Nicbcz lcs prunes dans lc 

chou el ~posez les c&eletlcs. sur Ill 

cooche de legumes. Couvrez et faites 

ctlire a feu tr~ doux 45 minutes 

jusqu'3 ce que Ia viandc ctle chou 

soicnt tres 1crulres. Rc1oumez les 

cotelcues 3 mi-cuisso.n. 

1 dlou rouged'enW'on 11<g. ooupe en 

quaue pols en 1an1eres. sans trognon 
1 gros 0910n flnement em;nce 

Grosset 

Zeste etfus de 3 grosses oranges 

Pcu le vlnalgre ~ : 

350 ml de \•lnalgre de 'ito rouge 

175 ml de vlnaigfe de trambolses 

1 cuileree li est~ et demle de ba6es de 

plment de 1a Jamaique. 1~men1 
broyl!es 

1 culllef~e li csfh e1 demle de potvre 

nOir en grainS 

1 cullleree a eate et demle de dous de 

glrolle enUet'!l 

2 feullles de laur1et, ooupees en dewc 

BAJOO de csnnelle de S em de long 

t cullleree 11 soupe de socre brun 

75 g de ral!llns sees 

POUR ~ PERSONIIE9 

4 COtelettes pre~s de po~e 
a'envlton 225 g dlecune 

Sel et polvre nolr tralehement 

motAU 

700 g de Chou rouge marine a 
rotange. ~u:e 

4 pru~ mares. d'envlron 100 g 
chacune. CXlUpees en quat1iers et 
~yau!ees 



2 pE(i!S concombres pour ~ poids 10181 
d'envlron 450 g, cou~ en mncJelles 

l olgnon espegnol. ou un grO!l olgnon 

aoux. ~•nee 
3 culllert!oes II soupe de gros sel 

175 m1 lie vlnalgre de vln bleonc 

ISO g lie sucre alslalllse ou oo sucre 

bi\Jndalf 

2 culllert\oes & cat~ lie gralnes de 

moutalde noire, ~~~ btoyt!oes 

1 culllerl!e II cat~ de gmlnes cJe 

cortanr:Sre ll!g~ernent broyi!oes 

, culllefee a cafe de graines lie ce~ert. 

~rement btoye&s 

POUR ENVIRON 2 LITRES 

900 rrl de vlnalgre de vln blanC 

570 rr1 d'eau 

1 cuilleree a cafe de greiBes lfanetll 

2 culllerees a call! de polvre nolt en 

gmlns bmyl!s 

1 eclat de rnacls {fa~tll) 

6 cullletees a soupe oo gros sel 

I 0 II 12 pel II$ comlchons 

l bouquet d'aflelh trals 

4 11 5 gousses craa 

Pickles de concombres 

Bien qu'on le oonsicli!re oomme un pickles americain classique, oette 

recette originale nous vient d'Angtet.erre. Elle s"est populansee au Iii des 

annees au point de devenir une conserve aigre-<louce Ires prisee. On !'utilise 

souvent dans les sandwichs ou les hot dogs et pour accompagner bien 

d'autres plats. 

t Disposn en couches les concombres 

ctl'oignon dsn.~ unc pclS:SIOire en 

saupoudrant cbacunc d'cnttc elles de 

s:el. Posezla passoire sw une assiene et 

laissez cgouner toute Ia nuit dans un 

cndroit frais. lc lendemain .. rincez 

bien Jes legumes ct skhez-les 

cmiercment a l'nidc d'un linge propte. 

2 ~fette2 lc vinaigre, Jc SUC¥c, lcs 

graincs de moutarde. de coriandre ct 

de celeri dan.~ une casserole 

inoxydabl.e et faitcs chauffer 

doucemcnt en remuant :l !'aide d'une 

cuillere en bois jusqu'A ce que lc sucre 

ait folbdu. puis faites cuirc 3 minutes. 

3 Ajoutczlc concon1brc et l'oignoo 

dans Ia casserole et poncz de nouveau 

:l ebullitioo rapide. Faites bouillir une 

minute. puis retirez Ia casserole du feu. 

4 Rangez les legume$ dans des 

bocaux sterilises chaud.~ ct vcrsez du 

vinaigre chaud pour les recou\•rir. 

Faitcs toumer lcs bocaux pour 

climincr les evcnruclles bullcs d'air. 

Ferme2-IC$ ct lais:;;cz refroidir. 

Etiquecczles bocaux ct conservel·les 

dans un endroit frais, sec. ct a l'abri 

de Ia lumierc pendant au moins 

I mois avant dt lcs ouvrir. Us peu\'ml 

se conserver I an. 

Cornichons a !'aneth 

Dans cene recette. on utilise un melange de vinaigre de vin blanc et d'eau 

pour donner davantage de douoeur aux pickles. Ne choisissez pas des 

concombres non paraffines, 1e vinaigre ne pourrait pas penetrer leur peau. 

I Versezlt vinaigre etl'cau dans une 

casserole inoxydable. Ajoutczlcs 

graioos d':mclh. lcs grains de poivrc, 

le mscis et le sel. Pone:1. :lo!bullition 

sur feu vif et fa.ites bouillir 3 minutes. 

Retire2 du feu etlaisscz refroidir. 

2 RangC2 lcs comichans dans un boca! 

propre et ajoutezl'aneth fmis ct I' ail. 

3 Rcmplisscz le boca! de Ia marin:l<k 

froidc et des 6piccs. Fcm1e2.-le. 

Etiquecez et 001\:SetV&liU refrigeratcur. 

\lerificz au bout de quc.lques jour.l que 

les e~michons S>:)flt toujours bien 

rccou\'e-ns de Ia marinade. Si ce n 'est 

pas le cas, metle2 un pcu de papier 

sulfurise <laos lc bocal pourmaintcnir 

les comicbons sous Ia swfacc. Retirez 

le papicr apn,\s deux S\Cmaincs. 

4 Conser,•cz dans Je refrigeratcur 

pendant un mois avant d'ouvrir. Vous 

pourrcz garder lcs comichons au 

refiigerateur pendant 3 mo.is. 





1 kg de grosses somate~. moooees EN 
hacMes 

350 g de courgenes ~s 

350 g d'aubergkles hadlee~ 

350 9 de poivrons roiq:$ h8ch(:s 

350gd'o~s~ 

3 Q<lU- Cl'ai l'laCMes 

1 cullle1ee il soupe de pap~ 

1 cullerl!e il cefl\ EN quart de gralnes de 
corlandte, ~ement broyees 

1 waeree il soupe de gros sel 

300 rrl de vlnalgce de vln rouge 

350 gde sucre brun 

POUR ENVIRON lA I<G 

350 g de gros olgnons. ftnement 
~ 

450 ml de vinalgce de vln blane 

450 g de haricots verts 1\queules 

Sel (vOir mlllllOde) 

7 oo!lerees 11 caf~ de Ma1tena 

2 CIJiilefees a caM de pouctte de 
moutaroe 

1 culleree a car~ et demle de C\lfCill'l\8 

moulu 

350 g de sucre bciJn c:lalr 

Chutney a Ia mediterraneenne 

Ce chutney oovrait seduire les amateurs de ratatouale. Les proportions de 

legumes peuvent varier seton vos preferences. 

I Faites chautfer doueenl<:nt tons les 3 Sur feu doux, versez le vinaigre et le 

lcgullli!s.l'sil.les epiccs et lese!. !:U!Crcjusqu'ii cequc cc dcmicr ait 

a couvert. dsns une cssscrole non fondu. Le cbu!ney ~ pr..'t lorsqu'il 

reactive 10 minutes. en remuant nappe Ia cuill~rc. u preparstion 

jusqu'a ce que le jus ail cooJe. oon.rinul.'t'a d'Cpaissir en refmidiss-ant. 

2 Rcti.rez lc couverclc .. ponez A 4 Prepai'I!Z et tm'lpl~ les bocaux 

ebullition Cl laissez mijolcr pendant (voir page II), puis fenne:t-les a 
pres d'une heure jusqu':i ce que les !'aide de disques de paraffine et de 

lcgum•~s soient tcndrcs et que lc li.qwde couvcrcles sntiacidi1~ (voir page 14). 

sc soil pl\.'Sque evapore. Melangcz pour Consen·ez dans un cndmit fmis. sec. 

eviler quo les l~gumes n'att3ChenL et :ll'abti de Ia lurni~re pet'ld3llt au 

moins I mois avant de les ouvrir. lc 

chumey se conserve une annec. 

Haricots verts au vinaigre 

Cette recette peul accompagner des viandes froides ou agremente? des 

sandWichs. 

I Mencz lcs aignoos ct I 50 ml de 

vinaigre dans une casserole en ioox ct 

laissez mijoter douoemettt I 0 A I 5 

minutes jusqu'a cc que les oigoons 

soicnt 1ettdrcs. 

2 Pendam ce temps. faites cwre les 

haricot~ dans de l'eau bouillsntc s3lec 

pendant 5 minmcs. Egouuez-kl$ ct 

ajou1e2-lcs aux oignons cuits. 

3 Menez Ia Ma~. Ia poudte de 

DlOUtllrde Cl IC CUfl.'\lm:l da.ns ou petit 

saladier et ajomez lc res~c du vinaigre. 

en rcmuant,jusqu':\ obfenir one pllte 

li!:SC. MC!3llge1.la p§te dans l'oignon et 

lcs haricots. puis ID()Uillcz avec le reste 

du ' ' inaigre. Laisse1: mijotcr 10 minutes. 

4 Ajoutcz le sucre c1 remuczjusqu'a 

ce qu'ilait fondu. Lais..~ mijoter 

encore 15 minutes. 

S R~pani.~s...~ les lt!gutnes et lc liquidc 

dsns des boeaux St~rilises cbauds. 

Faites-les toumcr pour ~limincr les 

eventuclles bulles d'air. FcmlCZ•ICS et 

laissez refroidir. Eliquctcz les bocaux 

et coruervez-les da.ns un Clld.roit frais. 

see, ct :i l'abri de lalumiere pendant 

I mois 3\'3lll de les ouvrir. 





2 aubelglne~. ooo~ en lameile!l 
<1e 1.5 em c1t!pai9Se\Jr 

Grosset (volt ~e) 

Hulle d'olv:e eXlf&-'Aerge 

2 brins de romarin 

4 brinsdethym 

POUR 2 PERSONNES 

4 uanches <1e pain 

1 morceau moyen de mo2Z8fele 
rralcl'oe, en ttand'\es 

8 tamertes d'8Ube.-glnea ttl'hulle 

2 fttecs crandlols, ~ en <Jeux 

( lac\Aia lit} 

1 grosse plnc(!e d'origan 

2 gros oetJta ballUS 

Ser et poMenolrfraichemenl moulu 

Un peu d'IMJlle des tranches 

d'8Ubetglnes a l'hUie. pout ratre 
revenlr 

Lamelles d'aubergines a lthuile 

Afin de realiser un jofi decor sur les lamelles d'aubergines. faites-les cuire deux 

fols sur chaque face. en les pla<;ant sur Ia grille du four de taoon a ce que Ia 

seconde serle de marques de Ia grille soi:t symetrique a Ia premiere. 

I Disposez lcs aubcrgines en cou.chcs 

dans une pas:snire en s:rupoudrant 

ch~ d'entrc cllc~ de set Po.~ezla 

pas;oire sur unc 3SSicno. plarez ensuire 

unc assicnc lourde sur Ia passoirc ct 

lai.~sez dc!gorger toutc unc nuir. 

2 Rmc..-z bien lcs lsmelles d'aubergines, 

egouuez.les Cl Si!cbez•ICS B !'aide de 

papier de cuisine. Etalez en.~uite sur uo 

torchoo propn~ et laissez secher. 

3 Menez les aubergines dans un saladier 

c1 a.ll'OSCz-les d'huile d'olive. 

4 Faires cbauffer une grande poele a 
fond eannclc jLl-'>qu'a cc que l'oo scntc Ia 

chaleur a erwiron 2.5 em. Deposez res 
hunellcs d'aubergines dans Ia poNe cr 

fllites-le~ rc,•enir jusqu':l ce qu'elles 

prennem les marques du grilL Reroumcz 

lcs lamelles ct fsites•lcs ;!galement 

11!\'enir. Pendam Ia cuisson. si lcs tmnches 

sonr strioos mais pss a~scz tefldrcs, 

1\.~uiscz le feu. Si clles sont tcndrcs mais 

pas srmes, augmenrcz-le. 

5 Etalez les tmnches sur unc grille pour 

lcs faire refroidir. 

6 Versez uoeeoucbcde I,S em d'builc 

d'olive au fond des bocaux. Repsrtisse:t 

les tr.111chcs dal\.~ les bocaux, er ajoutez 

l'huile d'olive. puis un brio de romario 

et deux de thym dans ebaquc boca!. 

Ajoutez CDCoreun peu d'huiled'ol i"I.'C 

sur le dessus et f.mne:z. Etiquetez les 

boc3ux et oonservcz-lcs dans un ondroit 

frnis. sec, et a l'abri de Ia lum.iere I mois 

aY:mt de les ouvrir. lis pcuvent se 

corlSct"ver jusqu'a 6 mois. 

Sandwich a Ia mozzarelle et aux 
aubergines 

A Ia place des anchois, vous pouvez utiliser des tomales si!chees au four aux 

herbes hachees (voir page 133) et des ofives noires. 

I Pose:z deux trnnehes de p<1in sur votre 

plan de ll'S\'ai'- Recouvroz-les de 

moxzarellc puis de U'!lllChcs d'aubergines. 

Menu un morcesu d'anchois sur le 

dessus cr parsem.ez d 'origan. 

2 Recouvrez avec le reSte des tranche:;: 

de pain et rnssemblcz lcs bonk 

3 Salez et poivrezles ceufs banus. 

Trcmpez ensuite les bord~ de cheque 

sandwich dans les cruf.~. 

4 Faires chauffer unc fine eouche 

d'huilc dans unc poele. Faitcs rcvenir les 

sandwiches des deux tar~ ju.~u'3 cc 

que l'extericur soir bien dol'\\ et que le 

fromag,e commence 3 fondre. Egounez 

mpidement sur du papil:r absorbant ct 

scrvcz. 

Ci-ccntre : sandwich ills mozzarelle el aux eubergines 





POUR EHV IROII 2 LITRES 

425 ml d'hUile d'Oiive 

1 pelil olgnon nnement haeM 

t/2 pe~t polvron rouge.~~ et 
&nement hachl! 

2 goo:sses d'all hachtl!e-9 

425 ml de vlnalgre de viii blanc 

300mld'eau 

Quelques bOns de lhym It ai9 

Quelques btlns de pet'SII frals 

Quelques brins d'estragOn lrals 

3 feUlles de laurier 

s gralne!i de cortanclre broyees 

10 grains de polvre noir broyes 

1 kg d'un aSSOf'tlment de Champlgnons 

Champignons a l'huile 

Cette recette peut etre preparee avec des c.hampignons achetes dans re 

commerce. notamment des champignons plus exotiques commeles 

shitakes et les giroDes ou des champignons en bouton ordinaires. N'oubliez 

pas qu11 ne taut jamais cueillir des c.hampignons sauvages si vous ne savez 

pas de source sU!e s'is sont comesti>les. 

I Faites cbauiTer un pcu de l'hui!e dan.~ 

wle grande c:werole et fwu:s nmmir les 

oignon .• lc poivron rouge ctl'ail jusqu':l 

ce qu'ils soi~nt te.ndres mais .e 

noircisscnt p:lS. Mouillcz avec lc vinaigrc 

ct l'esu. Ajoute:zles berbes fratcbcs .• lcs 

feuilles de laurier. les graines de 

coriandre et les grains de poivrc. Poncz 

a ebullition et poursuivez Ia cuisson :i 

dCcouven pendant 5 minutes. 

2 :\ietta res cbsmpigoons dans un 

grand saladier non m&allique et versez 

dcssus le eontenu de Ia casserole. Pose:.: 

unc a.~icne sur te dessus a fin de 

maintcnir les cbampignons sou.~ le 

liquide e1 laisse2 dans un endroit fmis 

pendant 12 heurc:s : remuez de temps en 

temps les cllampignons. 

3 Filuez lc liquide du ssl3dier. Skhclt 

tous Jes h!gumcs et les aromatcs avec du 



papf~ :tbsoltwlt. puis mkz-lcs sur 

plusielll'i fcuillc$ de plpict absoltlant 

poor lc$ fairc s«hcr. 

.f A l'$Mk d'une kumouc.. tallgcl 

quelques 1~ tt aronwcs dms des 

boc:l.ux st&ili~ sees i b~ OU\~. 

Vm.o.lcn~tmcnt l'huilc de fiiQOII i 

rooouvrir les l~umci. Rsjout~ des 

l~et de l'huilejusqu'icc que lc 

recipieru soit rempli Appuya sur lc 

corua:w du boeal ct &ites-lc toumer 

pour aiminer les bulles d'air • 

S Fetmc1~t.CO!tSCf\a 

cW1s un rndroit flllis. sec, ct A I' abri de b 

lumi...\re !)(ncbut su moins I mois~muu 

de lcs utiliser. 

Ketchup de champignons 

Si vous ublise% des charnplgnons sauvages et des champignoos des champs au 

lieu de champlgnons cultiv6s, le produit linal aura Ia consistanc:e d'une sauoe 

1isse. Soyez tJ6s vigilant lofsque vous a~eillez des champignons sauvages et ne 

les oonsonvnez jamals avant d'6tte oartaln qu'ils sona comestibles. Utilisez ce 

ketchup pour parfumer des P'ats t base de viande. de c:hampignons, ou de 

fromage et d'CBUfs. 

M~ne:z Its clwnptJtiOftS ct lc ~o<:l dans 

un S3bdi« en inox ou en pbsuque et 

mo.'bogn. COU\1"12 lc bdict C1 bissn 

lll3cCrer lbns un cndn>tt frsas 36 A 48 

bcures, en rcmu:uu ct en .Xr.lS31lt lcs 

ch3mpignons de temps en temps. 

2 Ver>A!z les ch3mpignons et lc liquidc 

cbns une C3Sscrolc inoxydablc. Ajoutc:t le 

restc des ingn!dientJ et por1e1 ~ 

&ullition. 

l Si vou utilise' des chumpignons 

culth·b.. faites bouillir jusqu'A 

Mpor:ltioo comp~c du hqulde. 

Ensuite. ntixez les dwnpianoos de 

~ i obtenir unc puree en mon:caw.. 

F:liteo de nou\eau cb:wfTct eette pul\.Xo 

puis \.ne% lc COCilCIIU d:lftS des bocaUJc 

>thil~ rnauds. (~z et WS>a 

refroidir. Coosa'\C2·lcs dms un cndrotl 

&sis. sec. et a l':!bri de b tumierc 
J~L"lld3ru au moins I mois 3\'alll de res 
CMI\'rir. 

4 Pour les dwnpignoos uuwges. 

procMcd partir de l'I!Qpc 2. poctez A 

ebullition Cl laissez mijotet pcncbnt 2 

bcures environ. Passez Is pn!panuion i 

trnvcrs un Ulmis fin. puis rcvcrs1.'2 lc 

liquidc dans Ia c:ISSlerole et por1e2 de 

nouvc:~u 3 ebullition. Vcrsc:z ensuhe dans 

des boutcilles st&ilis&s ~s ct 

sccllc:z. La teneur en sci et en vinsigtc est 

suffiS3l!IC poor SCIVir de coos:ef\·ateur au 

lctehup.! condition que les boultil~s 

soicnt parf:litement scdltcs. V ous potM:z 

ltriliser les boulcilles su IWD-m:lrie 

pencbnt 10 miDutes (\oir page 16). 

Ancndcz qu~lles sicnt refroidi poor les 

Ctique~. 

POUR ENVI RON 750 IlL, SELON LA 

TENEUA EN EAU OES CHAI.IPIQHONS 

t .6 110 de~ dlalnplgnons ~ 
ell~ U 1K ~S.Idl que de$~. 

IIIMmetlt hachtl 

3 oWettllllt~deQIOisef 

1 cuflefte a cal6 rate de grains de po~yre 

~.legerement llf~ 

1 euller'te a caM de ~· quetre !$78 es •· 

~ telllbiOy(!S 

1 0 Pit ... c::aJe de dous de glrolle 

enMI'I 

t/2 OJIIIeree a c:a1e de nolle de muscade 

ltlllc:l\emenl r&pM 

300 mt Cle ~tore de vln rouge 



2 ~sasoupe!l'h~<leS 
champlgnons iii'!Uie (voir psge 12 2) 

3 goosses <l'al hacMes 

700 g de btancs de poulet sans os. 
oou~s enlanleres 

175 m1 de vln de Madere assez doulC 

450 g de dlamplgnons t'l nu.iille (voir 
page 122). ~D~S 

325 mt de creme aigte alteg~ ou de 

creme fraiche 

5 culllefi!es t'l soupe Cl'enragon frats 
ha~ 

set ec poivre no1r rralchemem moulu 

POUR EtiYIRON I LITRE 

115 g de grosset 

1,2 I Cl'eBU 

t kg Cl'edlaiOtes. peteoes. eltUM!Kl!S 

des ractnes ~ 

570 ml Cle Wlalgre de 'Jin blanc 

300ml de 'itlalgre de xerl!s 
ISO m1 de vlnaigre be198mlque 

2 piments rouges se~s 

I b$tonnet de cannele 

5 betes de piments de ta Jamaique 
btoy~ 

2 edats de macls 

2 leulles Cle t8Ufler 

Poulet a Ia creme aux 
champignons a l'huile 

Ce plat rapide a preparer est parfait pour egayer Y·OS repas ou vous faire tout 

simplement plaisir. Servez avec une puree ou des pates. 

I Faitcs cbautrer l'huilc dMS unc 

grande poele ~ frire, faites-y revcnir 

l'ail 2 d 3 minutes. Ajoure2 lc poulcc 

et faites revenir 5 a 6 minutes, oo 

I'CillUMt souvenLjusqu'a ce qu'il soil 

bien don? et que lc jus coule clair. 

Echalotes confites 

2 Ajoutez le vin de Madere. lllisse2 

mij~cr 3 il4 minutes. puis ajourez les 

champignon.'l. Is creme. rcsuagon.le 

scl et le poivre. Faites cuire le tout J 

minures jusqu'A ce que b creme et les 

cltampignons soient bien ch:auds. 

les echalotes etani plus douoes que les oignons. et tes vinaigres utiises 

dans oette reoette bien moins a pres que le vinaigre de malt brun. on obtient 

ici une version plus raffinee et plus douce que les pickles d'oignons. 

I Vcn-cz le sel dMS un sabdiC1' non 

Oll!tallique et ajoute2l'rou. Lor:>quc le 

set est dissoul. ajoutez les echaJotes. 

Pffiez une assicue lestee sur lcs 

edlaloles de fa~ ales maimenir 

sous l'rou. Lllissi.'Z macerer dAns un 

endroit fmis 2 jours. en remuam de 

temps en temps. 

2 Environ 2 heures s vant de faire 

marinetles Cehalotes. me11e2ICS 

vinaigres. les pim.1:11ts. Ia eannelle. le 

macis et les fcuilles de lauriC1' dans 

unc ca.~scrolc inoxydablc ct portez 

doucctneDL a ebullition. UUssez fh!mir 

une minute. puis rccin."2 du feu et 

laissez refroidk 

J Vcrsez les c!cl!alotes dMS une 

passoire ct ri~z-les sous l'eau 

froid~. Egoune2 cc secllez bien a !'aide 

d'un lorehon propre. E13lcz lcs 

e-:balotes sur WI torehon propre et sec 

cc laissez sicher a !'air libre. 

4 Rangez lcs ecbaiQtes dans des 

bocaux. Fihrez le vinaigre a lts\'etS WI 

tamis 13pis:s:C d't!tamine puis versez-le 

cbns les bocaux et reeouVI'C2 

compleiement lcs echal~es. Faites 

toumer les n.>cipients pour t!liminer 

lcs eworuel!es bulles d'sir. Scellez 

bien et eciquccez. Conservez dans un 

endtoit frais, sec. ct a l'abri de Ia 

lumikc pendootsu moins I moi~ 

avant de lcs ouvrir. lis sc conservem 

t'flviron I an. 







Confiture 
d'oignons rouges 
a l'aigre-doux 

Oepuis quelques annees. les oonfitures et 

les marmelades cfoignons reviennent en 

force. II s'agit d·une recet1e aigre-douce 

d·oignons ouits lentement que ron utilise 

immlidiatemenl Vous pouvez cependant 

ranger 1es bocaux sur vos etagl!res avant 

de les servir avec des sauoisses et des 

pommes de terre. du roll de ba!Uf ou de 

pore. 

faites revenir les oi8Jlons, l'anis !!toile ct 

lcs grains de poivrc d3ns unc grande pc>e!c 

:1. frire. Saupoudtcz de ~1. COU\ 're% et f:lites 

cuire douremenr, en rcrnlll11\t de temps en 

temps, jusqu'a ce qu'ils soient tendres sans 

dorer: le sclabsotbi:ro l'rou des oignons. 

2 Ajoutez lc sucre ct laissez cuire encore 

IS minutes. en remll!IJ1t de temps en temps. 

3 Versez les vinaigtes et poncz. 3 &ullitioo. 

l ai:s:scz: mijM.l'r dourement jusqu 'il qua~i· 

cvaponuion du liquide. co remurun de 

temps a autre. 

4 Prep3re2. et remplissez lcs bocaux (voir 

page II}. pui~ fennez-les :1. !'aide de 

disques de paralline cr de film trallSp!ln::nt 

(voir psge 14). laiss.C7. refroidir. etiquetez 

et cooservez dans un cndroir fra.is. sec. et :i 

l"abri de Ia lumil!:re pendsnt 2 sen1aincs 

avant de los ou\•rir. Cette oonfiruro pcut se 

col\serva- 6 mois. 

ENVIRON I L 

55 ml cthuae crarechide 

t.4 kg crotgnoos rouges. cettains 
n~ em1noes. d'aLttres hechk 

2 grains cranis ~rolll! broyas 

8 grains oe polvre nolr brOyi;s 

2 c~es a care oe grM sel 

225 g oe sucre brun clair ou de 

sucre Ctlstalllsl! 

175 ml oe vlnalgre de ltambolses 

175 ml de vlnalgre de )({;res 

55 ml de 'linalgre oe vln rouge 

112 cull~ il ca16 de plmenr de 

Ia JamaTqueen poudre 



1 kg de gros cubes de courges 

1,2 1<Q crananas lrals. coupe en cubes 

2 CIJIIIer~ A soupe de jus de citron 

vett ou jaune trsls 

850 g de SUCfe cr1S!SIIIs~ 

Pectlne oo commerce {sulvez res 
lns!ruCIIons de remtlallage qu.ant aox 
quantltes et au proot!d~) 

Nolx de ~liTe 

POUR ENVIRON I KQ 

1 kg de coorges Rnement ll&cMeS 

4 culllefees a soupe de gingeml)re frats 
haeM 

1 culllet'!!e t1 soupe et demle de bales de 
plrnent de Ia JamaTque bcC>yees 

une plncee de plments sect~es e1 bl~ 

1 olgnon haeM 

t pomme a c:uite. sans rrognon et 
hacneenon~ 

2 pofvrons rouges hachl!s 

570 ml de vtnalgre de vtn blaJlC 

115 get unecuiler~e tt soupede sucre 

tso g de mangues skhees hachees 

Confiture d'ananas et de courges 

Cette conliture a Ia robe doree offre l'apparence d'une puree legerement 

gelifiee. 

!lfettez Ia courge dans un faitOtll 

iDOX)tdablc. couvrez d'esu et laissez 

cuiro dou<:emcot jusqu'il ce qu'cllc 

soit ll!ndro. co remunnt de temps en 

temps, pour 3SSUrer une cuissoo 

homogene. Ecmscz.les en fin de 

cuisson a I' aide d 'un presse· pun.<e. 

2 Ajoutez l'a.nanas et le jus de ciuoo 

dan. Ia casscrole ct laissc2. mijOte.r 

jusqu'a cc que le fruit soit rendre. 

.3 Sur feu doux. verse:z le sucre ct 13 

pee tine sans ccs:scr de rctnuer pour II?$ 

dissoudre. puis augmeme:z re fcu ct 

fuites cuire Ia confiture jus.qu'a oblcnir 

une C\'11\Sistanee ~p:Ussc_ Ajoutn le 

bcurre pour~liminer l'c!cume. 

4 Rctirez Ia casserole du feu etlai.~scz 

reposcr I 0 minutes. Prtpsrez ct 

remplisse2 les bocaux (voir page II). 

puis ferme:z.Jes a I 'aide de disques de 

pa:r:Uiine ct de film tr:lllsparent (voir 

page 14). Uissc:zrefroidir. etique~ez 

e1 consen·ez les bocaux dans un 

cndroit fmis. lleC, Cl a l'abri dllla 

lumiere jusqu':l 9 mois. Conservez au 

refrig_eratcur apr~ ouvcnure. 

Chutney de courges 

Ce chutney a Ia beUe couleur doree parsemee de rouge sort vraiment de 

rordinaire. 

I ~fettez Ia courgc. le ging_embre, le 

rout~pices ct lc pimct1t broyes dans 

un faitotnoon n!actif. recou,rre:z d'eau 

et la.issez mijoter jus.qu':i ce que Ia 

courge soittctldrc. Ecrasez Ia 

prtp3.mtionli !'aide d'un pre:sse-puree 

jusqu '3 oblcnir Ia CQnsistnnee 

soubait~e. 

2 AjOUtez l'oisnon, Ia pornmc. res 

poivrons ct le vinaigre dsns Ia 

casserole et la.isse:z mijoter jusqu'{l ce 

que Jcs iogl'l..'dicnts :Ucnt bien mruolli. 

3 Sur feu doux. ajoutez lc sucre et Ia 

mangue et faircs cbauffcr doucemcnt 

sans cesser de remuer jusqu'a ee que 

le sucre air fondu, puis ponez 3 

ebullition et bisscz mijOtcr. en 

rem\lllnl si nkessaire, jusqu '11 cc que 

le chutney prenne un~. consi~occ 

Cp:lisse. IJ est~~ IOfSqu'il nappe Ia 

cuilli:re. II continuers d'Cpaissir ct1 

refroidissa.nL 

4 A !'aide d'une louche. verse:z le 

chutney dans des boeaux Sll~rilis..is 

cbauds ct fermcz. (\'Oir pag_e 14). 

Laissez refroid[r, etiquete:z et 

COL'ISct'VCZ•Ies cfsns un ctldroit frais. 

sec, er :i rabn de Ia lwn~re pendant 

su moins I mois avant de lcs ouvrir. 

Cc chutney peul se conserver I an. 





3 grosses omnges 

300mld'esu 

1.8 kg de gros cubes de oourges 

1.8 kg de sucre a'lst~ 

~ du commerce (sulwe les 
ln!.tnlalons SUt remballsge) 

POUR 4 PERSONNES 

150 g de dlapelure 

85 g de be...re dOux tOndu 

s a 8 culled!es a soupe de mllm'leJade 

deoourges 

550 g de pommes A ct.tlre. pel~. sans 

trognon et en lr!llrl<:hes tines 

Cassonade. pout saupoudrer 

Marmelade de courges 

En Europe, les marmelades sont realisees avec diverses variates de fruits. 

oranges y compris. C'etait le cas en Angleterre. jusqu'au xix" sii!de. 

Aujourd'hui. les Anglais ne Ia preparent qu'avec des oranges de seville. 

Cette marmalade a une consi:stance plus epaisse que les marmalades 

d'agrumes. e t une saveur orangee plus douce et plus fraidle. 

I San.~ les pele:r, coupez les oranges en 

quaniers puis en ~ranches de 

l'~isseur soub:litCe. 

2 Meuezles trnnches d'or:mges dans 

une petite casserole inoxydsblc, 

ajoutcz I' eau etlaissez mij01era 

oou~~rt pendant I S A 20 minutes 

jusqu'll ce que le zeste soit tendre. 

J VCfSCZIB courge dans uno casserole 

plus gt~~ndc. ver.>cz·y l'eau des 

or:mges (reservez. les tr'.lllchcs 

d'oranges), couvrez etlaissez cuire 

jusqu ':l ce ~ les morceaux soiem 

tendres. Trsnsforrncz en pun!c d3ns 13 

casserole a I' a.ide d' un presse-puree. 

4 Sur foo doux. incorporez. lc sucre ct 

Ia pectine dans le:s courges ct faites-les 

fondre. Ajoutezlcs tr'.lllches d'or:mgcs 

et faites cuirejusqu'au point de 

cuisson (\'oir page 23). 

5 Retirez Ia casowrolc du feu et l:lisscz 

rcposer I 0 minutes. Pn.<psrez et 

rcmplissc:t lcs bocaux (\•oir page II). 

puis fem1e:2-les :i !'aide de disque:s de 

p3t3ffinc et de film tr:l~rem (voir 

page 14). Laissez refroidir. etiquetez 

et OOtlSCf\'CZ Jes I>Oeaux dans un 

endroit fi'nis, sec. et :ll'abri de Ia 

lumib-ejusqu':l6 mois. 

Marmelade de courges et 
brown betty aux pommes 

le parfum de Ia marrnelade de courges apporte une saveur sucree 

surprenante et fruitee a ce delice de pommes. 

I PrechaufTcz le four a I SOOC. 

Melange:~ Ia chapelure ct lc beurre 

jusqu'a cc qu'ils soiellt bien 

impregnes. O~posez. une coucbe bien 

lisse dans le fond d'un plat :l four 

crewe. en ~'~!servant une panic du 

nu~Janse pour lc dessus.. 

2 Melangcz In marmclade aux 

potnrncs et di.~posez lc melange dans 

lc plat, en veillant 3 ce q~te I.e dC:iSUS 

soit bien lissc. Recouvrez du reste de 

ehapclurc. en tapotant pour bien 

repartir le rout. Saupoudrez en fin de 

ea.~nsde ct faires euire JO :i 

40 minutes jusqu 'A ce que lcs 

pomrncs soient tendres ct le dcssus 

dore et croustillant. 







Chutney de tomates epice 

De toutes les reoattes de chutneys. celle 1\ Ia &ornate est Ia plus au-ante. 

C'est ausst rna pr616r6e 1 

!\IMO IOtb lcs ingn!dleotS lhns un 

WIOUt inox)dable, pOI'Ie:t io l!bullition 

ct bSz m.ijoccr. en tanU3lll jwqu'A 

obtention d'\Uic consi:stlneo q,atssc. 

Le cbut.ncy est pitt lorsqu'tl nuppe Jc 

d05 de Ia cuill~rc. II continuer.~ 

d'~issir en rcfroidi s:snt. 

2 Pt~tzct remplissnlcs boctitx 

(\oir PJS~ II). puis f~rmez-Jcs A 

I' aide de disques de pnffine ct de 

coovcrclcs aruixiditl! (\-oir p:agc 14) 

LAi:sscz refroidir. etiquctcz e~ 

conscn•cz dans un cndroit f !':lis. soc. 

etA J'abri de Ia Jum~re pcndruuau 

moins I mois avant de les ouvrir. 

Vous pourrez lcs ~rver pendant 

unc anrn!e. 

Tomates sechees au four 
parfumees aux herbes 

sedler ses tornates dans le four avant de les mettre en bocal avec de rhUtle 

est sans doute run des medteurs moyens de les conserver. 

I PreduuJfcz \~ four llU 

lttc:nno$1:11 minimum. Recouvrcz lc 

fond du four de p:.picr alumimum 

pour lc pmc~r des gouncs. 

2 Coupc2 lcs totn.'ltcs en dcu~ cbn~ lc 

sens de Ia lonsueur ct ~peplt~t?·lcs A 

!'aide d'unc cuilli!fc lt cafl!. 

~u'ellcs sont ~~s, plliOC.t·k:s 

faoc coup& sur plus.cutS fcuillcs de 

p:apicr sbsorbant. 

3 Saupoudttt Irk !~bement IOUS lc:s 

moronux de tomates de o:cl ct posu· 

lcs.. l'att eot.apee \~ le bti. ur WIC 

gn1Je en ml!ul. en les stp:ltant un JlCil. 

Glbin b grille d;;ub le four ct I~ b 

pcxtc de oclw-a enti'OU\MC, llfin que 

lcs tom:!tes s«hcnt au lteu de cutre. 

4 L~ f\!POS'!1les tonl!SilS 6 ! 

I 21lams. sclon leut taille ctla 

tcmpemure du four,jusqu'A ~ 

qu'clles soicnt skbes lllllis criCOre 

mocllcUSIC.'I. Rcrirez du four ct laissez 

refroidir. 

S Rangcz sans trop SCI'Itf lcs tomatcs 

cbns des bocsux stbilises sees. ct 

ajoutczles ~rbes. Versa l'buile de 

~ 4 COO\'rir les IOIMICS en laiSS3111 

un \ide de 1.5 em. Fanes toumer les 

b()etux pout" e~ les buUes d'-:air ct 

socllc1.. Euquesez-Jes et consen·e:z.Jcs 

cbns un endtoit frais... sec. ct ! rahri de 

b hun~ I mois 3\'llnt de les ou~nr. 

Elles se c:oasa \ ent environ 6 mots. 

2 ~OignoiiS rouges~ 

• • 6 oou-Cl'el lledleet 

1 pofOTOn rotiQ8 hacfl6 

225 o ae pooiitM!S a ClA'e sans trognon e1 

hllcl1e e. sans tcre petees 

1 plment rouge 1181s. ~6 (laaAtallt) 

el llnemenll\aeh6 

6 ~es a lOUPe de glngembre frills 

hacn6 

3 CIAIIe(llet a eoupedecumln moulu 

2 C1AIIItrllel A eoupe d"orlgan seeM 

1 kg ae tomatee m01es mala rennes. 

IYIOfldf!es e1 hacnees 

225 ml de Wlalgle cse v1n roupe 
11 S o de suae 111\Jn dalr tamolll ou 

ae sucre Crillalise 

flOUR ENYIRON I liTRE 

2.7 ~ de IOmetes mOres el Chamues 

(piUS e1es seront CNitnues.. melleur 
--·~t) 

Sf:! de met (YCW m61h0de) 

P1ul6eutS bMI de tomaM ftais. piUS~ 

melange dMbea tralches oonvne 1e 
be*, te thym. Ia mattotaone ou r011gan 

'I reuu1e cse laurier 

Environ 570 ml d'hLIII& CI'OIIve vlerge 



1,4 kg de tomales oblo09ues mOres. 

~esendewc 

4 gousses creu 

5 btlns de 1hym 

1 bnn de rOOIIIIIn 

Sel et potvre noir 

2 culller~ II c:sll! de sucre SE-IllOOie 

Hl.llie d'ollve pour arroset 

POUR ENVIRON 600 Ml 

1.4 kg de tomates mOres haeh~ 

2 oigOOilS rouges hach(!s 

2 tlges de ~rt hacN!es 

z gousses cran pilees (laculauf} 

115 g de sucre brUn dalr ou de sucre 
cristamse 

175 ml de vlnalgre de deice 

U2 cullleree II call! de piment de 

C&yeme 

1 cullleree A carl! et demle de paprika 
2 aJIIefees & cafe de puree de tomales 

semees au so1e11 (facultatll) 

u2 cullleree a car& de gros sel 

Sauce aux tomates r6ties 

Le fait de rolir ies tomales donne un aroma plus concentre a ceue sauce 

etonnamment riche en saveur. Ajoutez-y des olives noires hacMes. des 

filets d'anchois et des herbes fraic:hes apres l'avoir reduite en puree. 

I Pn!chauffez votre four! 2oo•c. 
Disposc2 lcs tomates. fnce coupee en 

l 'nir. dans un plat :\ fourlegcrement 

hwte. Patsemcz les tomates d'ail e1 

d'herbcs. Saupoudrez de set. de poivre 

et de sucre. et temlincz en ver.>ant 

quelques gotute:s d'huile d'olive. Faires 

r<ltirles tomates 20 minutes. jusqu':i oc 

que le:s bords aiCfltnoirci. Bais:sez Ia 

tcmperarure a I SOOC et prolongcz Ia 

cui:s:son de 45 a 50 rninu1c:s ju~'S oc 

que Jes tOmaleS ail'lll bien reduit en 

taille, 

2 Jctcz les brins d'hetbc Cl reduisez lc~ 

tom:ues ct l'ail en puree. Pour obtenir 

une S:IUCC bien lisse. passcz cenc puree 

3 tm·crs un umis fin non n.~tif. 

3 laissez. refroidir Ia s:1ucc, puis 

versez-la dans un recipiCflt a 
congelation jusqu'! 2.S em du bord. 

Faitcs-la conge1cr jusqu'! ce qu'ellc 

ait unc cons:iSIIUIOC sol ide. Couvrez 

d'un couverele rigide et fcnnez 

henneuquernent. Etiquetez les 

reo ipienrs. 

4 Fsites refroid:ir Ia sauce dans le 

rl!frigl!ratcur puis pbocz· la dans le 

oongelateur. Couvrez le recipient ct 

oonservez-le pendant 3 rnois 

maximum. 

S Pour utiliser Ia sauce, faites-la 

d'abord dccongclcr au refrigernteur 

ou a temp;!rarure :unbiantc pendant 

2 hcures.. 

Ketchup de tomates 

Si les tomates que vous utilisez ne sont pas tres mures et qu'eles 

manquent de saveur, relevez leur gout en ajoutant deux cuilllifees a cafe de 

puree de tomales sechiles au soleil. 

I Meucz res rornatcs, lcs oignons. lc 

cCicri o:t !'ail d3JIS une c3SSerole 

inoJC)·dable ct fllites ruire :i feu tres 
doux jusqu':i oblerur une pulpc. 

Augrnenrez lc feu et faites cuire en 

remuam jusqu'a cc que lc mdlange 

~pais$ is.~. 

2 Filtrez :l!mvers un tamL~ fin 

inolC)'d:!blc au-dcssus de Ia casserole 

rincee. Sur feu doux, ajoutez le rcste des 

ingrodientS et remucz jusqu'a ce que lc 

sucre ait fondu. puis laissez mij01er 

ju!!qu':l ~paississc•nent de Ia S:l\ICC. 

3 Rcmplis.<>ez les boureillcs munies de 

couverelcs a vis (voir page I I ) puis 

stCrili~cz-les :1u bain-lllllrie (voir 

page 16). 

4 Laissez refroidir les boulcilles. 

Etiquetez et conscr\'ez dans un 

cndroit ftais. sec. et :\ l'abci de Ia 

lun1iere J)Cfldant au rnoins I mois 

avant de lcs ou\rrir. Le l:ctchup pcut se 

COilSCT\'Cf I an. 





225 g de rromege tllanc egou~ 

::1. gros a!Ut9, lli811'1C5 e1 )aunes separes 

as g de Iarine 8 gateau {avec levUre) 

6 mOidl!s de 110m8tes .seehO\es au four 

~ awe herbes (voir page 133). 

II8C:Mes 

3 ~es a soupedeclbouleae 
hacht<e 

Sef e1 polvre nolr ttslc::hement molAtl 
3 cumerees a soope de 18ft 

Hulle d'ollve po«r Ia ClAsson 

POUR ENVIRON I KO 

670 g de oourge11es gro.ssll!-nl 

hac:Mes ou en rondelles trt\s fines 

Gros sel pour saupoudrer 

2 olgnons hecMs 

3 gousses d'ail hac:hees 

17S g de raisins sees 

112 culllecl!e a c:ate de g.ralnS Oe polvre 
noirpl~s 

2. culllerl!es a soope de glngemtl«! trals 
haeM 

1 cullleri!e a call! e< demie de sel de 
c(!lert 

900 m1 de 1/inelgle de vln blanc 

300 g de sucre bRill clair 

T a mates sechees et galettes de 
fro mage blanc a Ia ci bou lette 

Cette rt!Cette est un pur regal au petit dejeuner, tors d'un brunch ou meme A 

l'occasion d 'wt aperitif. N'oubliez pas que Ia quantile de lalt utJlisee depend 

du taux d'humidite du fr'Omage blanc. 

I Bsuez le fromasc et lcs jaunes 

d'mufs, puis ajoutez Ia tarine S3JlS 

~serde remuet. Battezles blancs 

d'<2uf.i en neigc. afin qu'ils soicnt 

fermcs mais pss sees. Versez une 

cuilhm.~ a soupe de blancs d'reufs 

bauus dans Ia prep:muiotl. puis 

inoorporC?.Ic reste des blancs en deux 

psqucts. e1 ajouxez ju.~te apres lcs 

tomales skhoos. Ia cibouleue. lese! et 

lc poivre. Ajoutez suffiS3mmcnt de lait 

de f:l~ II ce que le !Mlange 101nbe 

de Ia cuil!ere lor.;qu'on Ia t.apo~e. 

2 Faites cbauft't.>r un pcu d'huile dans 

une poele non adhesi,•e e;t ~·ersez-y 

qu.?lques cuilterees de Ia pcCJ>:muion 

et ~llllez-les h!g.!t'ement &\'CC le dos de 

Ia cuillere. Faites cuire 2 A 3 minutes 

jusqu'li ccque ledessou.Hoit dare. 
puis retoumez-les ~licatement et 

fnites dorer !'autre cote. 

Chutney de courgettes 

Ulillsez des petites courgettes, elles ont plus de goOt En grandissant, elles 

devieMent plus spongieuses et perdent de leur saveur pendant Ia salalson. 

I Dispose-z les eowgettes en couc-hes 

dans unc ps.~soire, en les saupoudrant 

de: sci. Placez-la sur une a.iSiene et 

laissez t!gouuer toute Ia nuit. 

2 l c leodem:lin, rincez lcs courgeues 

sous l'cau froide:. t!gounez et cssuyez 

en tapomnt :i l'nide d'un torehoo 

propre. Meuez lcs eourgeues dans un 

faitout non tiactif avec les oignons. 

l'ail, les raisins sees. le poivre.le 

gingembn:. le sel de. ccleri etle 

vinaigre. Portez A ebullition etlnissez 

cuire doucement pendant IS minutes 

ju.s:qu'A cc que les oignons et les 

courgettes soient tendres. 

3 Ve:rs.:z lc sucre et faites-lc fondre en 

remuant, pui.~ laissez mijoter ju.'>qll'a ce 

que le melange- soit bien q,ais. Lc 

chumey CSl pro!! lorsqu'il11appe lc dos 

de Ia cuillere. II prendra une consist.ance 

plus Cp3isse en refroidissant. 

4 Pr~pnrez et remplissezles bocaux 

(voir page II ). p11is fennez-les :i 

l'nide de disques de paraffine et de 

film transparent (voir page 14). 

laissez refroidir, CliQUCI.CZ•Jes Cl 

conservez-les dans un ·ettdroit fmis.. 

sec. et d l'abri de Ia lumi~ jusqu'!i 

6 mois.. 



Chu1ney de courgeltes 





Pickles de legumes 
ita liens 

lorsque les legumes sont bien ranges, les bocaux 

ont si belle al~re sur votre etagere que l'on ne 

regrette pas d'avoir pris tant de soin ~ les preparer. 

I Disposez les k!gumes en coucl!es. il I' c.xccption de 

l'ail dans un g1'.111d saladier non m~llique, en 

saupoudr.un d!aque coucbe de seL Verso.l'eau sur les 

lesumes. Menez une assieue lourde sur le dessus pour 

n\llinccnir les legume!! soos reau. Laissez dans un 

endroit fnlis IOUIC Ia nuit. 

2 le lenderuain, versez les h!gumes dans une passoire 

Cl rineez s:ous l'esu froide. Egouuczet secbe:z. bien a 
l'aide d'un tord!on propre. Eta.lez les ICs.umes sur un 

aum: tnrd!on propre ctlaisse:z. s6cber oompletement 

4 l'air libre. 

J Ver.~CZ-les cnsuitc dans un saladier dans lequcl vous 

ajoutercz rail et le.~ hujles. 

4 Ve= tmC fmc couche de vinaigr.: au rond des 

boc3ux sterilises chsuds. Rcpanisse:z.les pimerus etles 

herbes dans cllacun des bocaux. Rangez les k!gumes 

le plus scm!s possible. lor.;que les bocaux som i 

moitie rcmplis. ajoutcz cc qu'il restc de piments ct 

d 'herbes ettenninez de mnplir. 

5 Versez 3SSCZ de ' 'inaigre pour couvrir les legumes 

ju.o;qu'3 S nun du bord. en les poussam \'CI'S lc bu 

Fshes tourner les bocsux pour en eliminer les bulle,~ 

d'air puis scclle:z. laissez refroidir.lhiqucte7.-les ct 

co.nscrvez-lcs dan.~ un cndroit frais. sec. et :i l'nbri d~ 

lslunlicre pendant au mains I mois 3V3llt de les 

ou\'lir et :1u maximum 6 mois. 

POUR ENVIRON 2 LITRES 

225 g de c:ourgettes coupees en j~nne 

225 g de renoul coupe en j..aeMe 

350 9 crauberglnes eoupees en j~ 

225 9 d'olgnons ~coupes. reel~ 

oomprtses. en 8 morceauoc 
t polvron rouge coupe en lanleres 

t polvron )aune coupe efl ~es 

2 btancheS de o8efl en.-.cees 
t SO 9 de radls nouveaux 

115 g de dlamplgnons en boulons. 

pedonc:ule!l coupes 

175 g oe gros se1 

1, 75 I d'eao 

5 gousses crau coupees en lameles 

4 colllerees a soope d'hule d'OIIve 

extra-'ollerge 

3 colllel'ees a soope d'hlJile de nobt 

725 il 850 m1 de vlnalgre de WI lll8nC 

4 plm81\19 seches 
s pediS bf1ns oe lhym et oe romartn 

lrals 

8 petites le..-es de la!Mief 



350 g de fartne II gAteau 

3SO g Cle farlne Cle b~ complet 

Sel et pofvre nolr flllkllerneflt moulu 

1 cullleree a care et demle Cle levure 

dllmlqtie 

115 g Cle beurre ClooX coujltl en des 

200 m1 de lsi! 

Une polgnee cSe persll ~nt 

hactte 

6 ruHierE!es Q soope Cle Cllutney de 

courgeues (voir page 136) 

225 g de ron&a. Cle mozzarelle ftaidle, 

Cle gruye-e ou Cle checiClar. ra~ 
1 gros olgnon rouge hadle ttl!e menu 

Chutney de courgettes 
et pain au fromage 

Choisissez de preference des fromages fondanls, 

comma le fontina, Ia mozzarella fraiche ou un 

gruyere vieux, si le pain est servi chaud. Si vous 

le servez froid, utilisez du cheddar (les fromages 

jeunes sont moins appetissanls car ils ont peu de 

goUt et tendent <\ rendre plus de gras pendant Ia 

cuisson). N'hesitez pas fi utiliser d"autres 

chutneys dans oette reoette. comme le chutney 

de tomales epice (voir page 133). le chutney de 

poivrons rouges (voir page 112) ou le chutney a 
Ia m9diterraneenne (voir page 118). 

I PrechaufTez lc foui 3 2000C. Passez au tamis les 

farincs. lc sci, lc poivrc et Ia !cvuro au-dcssus d'un 

saladier. Ajoute-zle bcurre et 3 l'aide d'un cou~

p!re. coupczlc mel3nge jusqu'3 ce qu'il rcss:emble 

a des mienes de- pain. 

2 Versez le 13it et lc persil de f&Qon :i obtenir un.e p§tc 

lissc. Ajoutcz un peu de !nil si clle CSlii'Op sechc. 

3 Retoumez Ia p~tc sur unc surface l~geroment 

farinee et diviscz-la en ck"UJC. Etalez unc moitie de 

fa~ 3 obtcnir un n.'Ctanglc ou un ce-rcle de I.S A 

2 em d'epaisscur et posez.la sur unc plaque ii 

gAteau. E~alcz le chutney sur Ia pdte, en laissant un 

~ce de 15 em aux cxtremites. Par.;emez Ia p:ire 

de frornage et des oignons en gardam deux 

cuille"'~ :\ soope. Assnisonnez de poivro noiret 

fronez les bords d'e:w. 

4 E181ez l'aurro moitie de pdte ct posez-la sur Ia 

pn."par:Uion en pressant tegemncnt les bords pour 

les ~ller. S:wpoudrez du reoote du fromagc. 

5 Faites cuire dan.~ le four sur 1:8 grille placec tout 

erl haut pendant 10 minutes. puis uansf~rez-la 3 

mi-hauteur l't laissez ruirc encore JO minutes 

jw:qu'a ce que Ia p:§te soit don!c et croustillnme. 

6 Laissez rofroidir I 0 minutes a•rnnt de servir. 



I 



POUR ENVI RON 2.5 KQ 

1.8 ~ d'C)(&ngeS coupees en deux et 

~en <lemk:etdes 

450 g de citrons coupl!s en deux puis 
en~ 

2.8 1 d'eau 

sucre a'lsUIIUse ou sucre poor 
conllture (VOir methode) 

2 euilert!es a soupe de leuilles 

d'esttagon 

Gelee d'oranges a l'estragon 

Les gelees aux couleurs dorees et aux herbes parfumees comma celle-d 

accompagnenl parfaitement les viandeS, les vOlailles ou les gibiei"S rOtis 

et griSes. soil en versant quelques cuillerees sur rassiette, soit en Ia 

melangeant au jus de cuisson pour en faire una sauce Iegere. Les gekles 

aux herbes se marienl egalement bien avec les pates et certains poissons, 

leis que Ia truite ou le saumon. Vous pouvez utiliser d"autres herbes que 

restragon. comme le thym ou Ia menthe. 

I M¢ttC2 tcs omngcs er lcs citrons 

d:lns un faitout non re.1ctif avec l'1.-au. 

Ponez a ebullition, puis laisooz &emir 

douoement pendant unc demi-heure 

jusqu':l oe qoo lcs fruiiS soi.emtmdres. 

2 Ventt lc contcnu du faitout dsn.~ un 

sac :i geloo suspmdo au-dessus d'un 

saladitr non l'l.~ct.if et laissez egoutter 

d31l:S un cndroit frais tOilte Ia nui1. 

3 Jctez Ia pulpe du sac :i gelk 

Me:..-urezla qu3tlrite de jus et w111ez-le 

dans une casserole. Ajoutez 450 g de 

sucre pour 570 ml de jus puis 

l'cstrago11. en rernuant. jusqu'fl cc que 

lc sucte ait fondu. Faires cuire environ 

IS minuteS jusqu'au point de cuisson 

(voir page 23). 

4 Ec= pu.is laissez reposer Ia gelt!e 

IS minutes. Remucz pour bien 

repan.ir l'cstragon. Prepsrez. et 

remplis!itlz lcs bocall)( (voir page I 1). 

puis fermez-lcs i !'aide de disqucs de 

pamffine et de film tr.ltL'fl'Srem {voir 

pase 14). La'-~ reposer 10u1e une 

nuit. Une fois eriquctes. conservez 

dans on endroit frais. sec. et !\ l'abri 

do Ia lun1itre jusqu'i I an. 



Fleurs c ristallisees 

Si vous cultillez des lleurs toute rannlie. vous serez toujours en masure 

cravoir une decoration de saison appropriee pour vos desserts at gateaux. 

Ouand vous choislssez vos floors. un sool lmp(!ratif: vous assurer qu'eUes 

sont oornestibles. En outre. il est oonsellle de ne jamais utlliser des !leurs ou 

des reunkls qui ont et6 aspe~g.ees de pestiddes ou de fertilisaniS. Gardez

vous aussl d'en acheter chez le fleuliste ou d'en cueUiir sur Ia bord de Ia 

route. Chcisissez des fleurs riohement parfumees oomme las roses, las 

violettes at tes seringas. Vous trouverez de Ia gomme arabique dans las 

magasins speclalis6s mals si vous n'en avez pas, vous pouvez tres bien 

utiliser du blanc d'muf. sachant toutefois que las fleurs ctecorees lienctront 

moins longtemps. 

I Dhisez les news. tcllcs que les 

~ ~ p&lles. en 13.issanl un petit 

mol'el:3ll de tig.! 5W' ~unc si 

possible. 

2 Si \ 'OUS utili.~ deb gocnme 

arobiquc, nltbngez·b sve-c de I'~ de 

Oeur en sW\':Illl Is notice du piiQUct. 

jusqu·~ cc qu' cllc soit comp!ttemcnt 

diSSOUtC : en regie g~tt\lc. il faut 

compter unc ~uillcrre ! soupc de 

gommc arsbique pour deux cuilhnecs 

a soupc d'cau de llcur. S'il s'agit de 

bbnc d'cruf. bmez-lc avec lc sci 

ju.~qu'! ce qu'il dil\licnne mousseux. 

3 A !'side d'un petit pincc:1u. pcigncz 

dt'licatcment lcs flcurs do! gonunc 

Ol3biquc ou de bbnc d'cruf en lcs 

couvrsnt cntibmlalt. 

4 S:tupoudrtz lcs fleurs d' une bonne 

alUCbe Wlifonne de ucre. Retirez 

I'~ en $ct)OW)liL POS~CZ•Ics 

~lic:uemem sw une grille en nlCtal 

et lnissc? s«bct. 

5 Si no!cessaire. saupoudrn lcs pn:tles 

d'une sccondc couche de sucre pour 

lui! cetl:lin qu'ils soo1 mtieremeru 

nxouvens. I Aissn dans un endtoit 

ch3ud ct bien aeri afm qu'ils s«bent 

compldmlcnt ~ ils doivcnt ~tre durs 

ct sees I!U toucher. Conscrvez-les cb.ns 

WI recipient OU UO boeaJ fennc 

~tiqu.cment entre des couches de 

p:~picr sulfurise. lis pl."U\'COI sc g:uder 

RE~iARQUE: n'utili.~ez pas de 

digjtales de Ia f:unille des sobn3C~ 

(qui comprcnd lcs pommcs dl! terre 

ct les IOIIl:lles de mbnc que les 

pbrucs grimp311tci de jntdin). les 

detpliiniuJM. les pois de ser11cur ou 

les flcurs ! bulbes y compris les 

h)'acintbes ct les I~ Si vous n'ctcs 

pu ~"ffrun qur lcs f1cur.i soot 

oomestiblcs. informc:z-vous 8\'lllll 

de les utiliser. 

Gomm& arablque ou blanc f1!2'.A (volt 

remarque) 

Quelques gounes f1 eau de rose ou de 

lleur crora~ Sl vous lllllisez de 18 
gomm& 8t8blqoe : une plncee de set 

sl vous u1111sez du blanc d'oeul (voir 

mtltnOCJe) 

Flews comestl~s (voir methOde) 

Sucre semoule (voir metnode) 





Confiture de petales 
de roses 

Choisissez des roses qui viennent juste de neurir et 

evitez celles qui ont ete aspergees de fertilisants ou de 

pesticides. ou qui poussent en bord de route. Cueillez

les le matin d9s revaporation de Ia r~e et avant que 

le sofeil ne delllenne trop c:ha ud. 

I Retirez les p.!tales des roses. ftinccz..le. soigncusemcnt 

et secltc:z-les doucement en rapowua !'aide d'un torchon 

propre. Enlevcz le « !alan » bl:lllC des perales, puis 

ooupe:z-les en petits morce:sux. en \'eillant a ec qu'ils ne 

soient ~ trop petiL~-

2 Mettez les petales. lc sucre et Ia poctine dru1s un saladier 

et m.!lange:z. Couvr•'Z et laisse2 macercr pmdant 

24 heures.. 

3 Versez l'eau dans une casserole non ni3etive. Ajoutez le 

citn)ll ct faites cbauffer doueetncnt. en remuant, jusqu'a 

ec que le sucre ait fondu. Ajoutcz le eontenu du saladier, 

eouvrez. augmentez le feu ct laissez mij01er 20 minutes. 

4 Augmentez de nouveau le feu et faites eu.ire Ia c:onfiture 

jusqu':\ ec qu'cl!e ancigne pmtiquemcnt le point de 

cuisson. Ajoutez alor.; l'eau de rose si Ia coofiture manque 

de saveur. ct le colorant si clle est t.rop p§le. 

S Laissez reposer Ia c:onfiture pendant 10 minuteS. puis 

remue2 pow bien r.!partir les pC1ales.. Repartissez-les dans 

des bocaux ss&llises ehaudg, Fo.mne2-les :\ l'aidc de 

disques de pamffme ct de film tr3llSparent (voir page 14) 

et lai~sez refroidir IOUIC Ia nuit. Une fois etiquct~. 

conservez clans un endroit frais, see. ct :ll':lbri de Ia 

lwni~c jusqu'a 6 mois. 

Environ 225 g de ros.es d\Jn rouge 

SOO'bre et tt~s partuml!es. 10 il 12 
I hies ('I'Oir IIOfA!. de Ia recette) 

450 g de SUCteetl!it811* 

Pectlne llu CXltNI\EitCe (sulve:z: les 
lnSII\JC1lons lnsailes sur rem!lell&ge) 

750 ml e t 2 culler~ il soupe ll'eeu 

Jus de 2 dlrons 

Eau de rose. il votte convenanoe 
{f8eul18 tlf) 

ColOrant ellmenl&lre (lacu1181lf) 



Salada de lroite au gingembte marine 



Gingembre marine a Ia japonaise 

On sert tradilionnellementle gingembte conlit avec le sushi ei le sashimi. 

Mais it aocompagne 6galement d'autres fruits de mer convne k!s c:rustaoes, 

ou encore 1e sa1.m0n, Ia truite gr111ee. et marne Ia volaalle. Vous powez aussi 

1e cooper en des fins et rajooter aux salades. ou tout simplementle 

grignoter pour rafraic:hlr votra palals. Le gingembre marine a en principe une 

couleur jaunlitra au saumon clair, mais on peut le colorer pour obleniT 

diffocents tons de rose en y ajoutant du jus de prunes rouges frais ou 

quelques gouttes de colorant alimentalre rouge. 

Poie'2. lc gingcmbre ct ooupcz-k en 

lnmclles ultr:lfmcs en suiv3nt Is lignc 

du rhizomc.TremJ>C% lc-s lsmellc-s d:lns 

de l'uu froide pendant 30 minutes.. 

puis cgounez.. 

2 Versc2le gingem~ cbns une 

casserole d'cau bouill:mti!. poctez de 

nouveau A ~bull it ion ct egounez encore. 

~2 rcfroidir. R.angez cbns un boca I 

st&i I isl!. en saupoudront de sci. 

3 Fnites chauffcr douccrncntlc vinaigre et 

k sucre. m remuan1 pour fairc fondre k 

sucre, Ajoutezlc oolomnL si vous en 

wilisez. et versez cnsuitc sur le gingcmbre 

de ~n Ale n-couvrir cornpletemcnL 

Sccllez ct laissez dans un endroit fnis 

pcnd:uu 2 semaines. en SCCOIWII de 

temps en temps lc boca! jusqu '! 

dissolution du sel 

4 Menez ensuite au refrigenucur. 

ConsotnJl1C2-Ic de prefermce dans res 
3 mois. 

Salade de truite au gingembre 
. , 

manne 

Le goUt frais du glngembre mBtine parseme sur Ia truite pochee ou le saumon 

grille relevera de manliue saislssante Ia saveur du poisson. 

I 0Cpo9Cz Ia truite dans unc grondc 

~lc s frire. Rccouvrez-ln d'uu 

bouilbme et fnites cbaufTer jusqu'! ec 

que des bulles se fonntnt chns I' c:w. 

Cou,•ntt ct laissez euire I 2 minutes. 

2 Enkvez le poi.~ de b ~It'. 

Rctintt-lui Ia peau i ,.ous le souhnitez 

ninsi que les quatrc filets de ros. 
Rl!servcz-les.. 

3 Foocuczl'lluile d':u:w:hidc.le jus de 

citrOn verL le sel ec le poivre pour 

(:lire une \<in9igrene. M~langcz lcs 

f~llcs de lairue et d'epinard. ajoutez 

l'usaisonnement et melange2.. 

O..'posc2 Ia sal3de sur qu:ure usicttc:s. 

decore2 de oori:llldre ct dfpos:oz un 
ti!cl de ttUite. Saupoudtn le poisson 

de gingcmbre. 

4 v~ pouwz Cmiener le poisson 

puis le mBsnge:r d:Uls b S:l!Adc :1\'ant 

de Ia passemer de lamelles de 

gingembre. 

225 9 de glngMIIlre ltai9 

Sel de mer ('i'Cllt IM!hoele) 

300 ml de lllnelgre cse Ill 

1 a.illef6e 11 soupe de sucre semoue 
Quelques gouues de oolctanlalmen~aire 

rouge 

ENTR£E POUR • PERSONNES 

2 lrUir,e,s. pesan1 envtron 350 9 

CI\Bcune. II temp6r81ure amblante 

Eeu llCUhtante (pour pochet) 

s cuAen!es 11 aoupe d'hule d'N8chlde 

ou d'hulle ~tale 

1 ~e il soope Cle jus de citron 

Yert 

Sel e1 polvre nolr h1!id'oi!menl moulu 

3 polgnfles de leullles de llltue 

oroquanses. cou~ en mo«:eaux 

1 pclgn&e cse feuldes d't.pinards 
nouveBIJJ( 

4 CiJIIIerf:eS II c:m.e ae glngemrxe 
marine ilia japonaise hache llnement 

Conandre ~. pcu-18 gsml!IJre 



450 9 de~ vetteS 

115gdesel 

I I cfeGu 

40 9 de glngemtlfe 1181s 

1.7 I de 'linaigre de vln tllanc 

75 9 de graJns de fdyre no1t 

40 g de b8ies de plmem de Ia Jamaique. 

1~en1~ 

POUR ENVIRON 700 0 

600 $ 700 g de marrons frals dans letlr 

ooqulle 

1 gousse de vat* 

225 9 et 2 cullerl:es II soupe de sucre 

22$ ml de glucose liq1Jide 

115 ml cfeat~ 

:1. culllerees a soupe de rhum ou d'eGu· 
~ 

Noix confites 

Les noix doivent etre recoltees torsque Ia peau extluieure {qui deviant 

ensuite dure et brune) est encore tendre et verte. generalement vers Ia fin 

de l'annee. II est preferable de porter des gants en caoutchouc ou autres 

lorsque vous cueillez et tenez les noix dans les mains ; elles peuvent en effet 

faire des taches doni il est difficie de se debarrasser. 

I Piquez lcs noix A !'aide d'une 

aiguille a 1\."'J)riser et mctt~-le..~ dans 

un saladicr inoxydabk. 

2 Faite.~ dissoudre Ia moitie du sci 

dans Ill moirie de reau, vcrsez sur les 

noix et oouvr.'2. laissez mooerer unt 

semaine afin d'enkwer rexces 

d'amenume. 

3 Egouncz ct jctez lc liquide. Faites 

dissoodrc lc rcstc du sci dans lc rc:;.te 

de l 'eau, \'crsez sur lcs ooix et laissez 

cnoore deux semaincs. 

4 Egounez les nol..x (jerezle liqWde). 

rineez et sechez. Etalez les nolx et laisscz

les sechcr :ll'air fibre pendan.l 2 ou 3 

sl.'1'naines jusqu's ce qu'elles ajnu ooirci. 

Marrons au sirop 

5 R.angcz,Jes d:m.~ ck~ boc:l&llC 

st~rilises propres. 

6 Ecmsez le gingembre avec le pint de 

Ill lame d'un eoutesu, puis jetez-le 

dans une ca_c:serol.c non n.'aeti\·c avec 

le \inai~ les grains de poivre et le 

tout-epices. Faites c:uire. I o minutes 

avant de vcrser sur les noix. Faites 

toumer le boealafin d'en o!limin.er les 

bulles d'air. 

7 Fermcz lcs boeaux et laissez 

rcfroidir. Conscn·cz.Jes ensuite dans 

un cndtoit frai.~. sec, et a l'abri de Ia 

lunucre poodant au moillS un mois 

avant de les ouvrir. Us peuvcru se 

conscr\'1.'1' de I A 2 ans. 

La preparation de ces petites douceurs est identique a celle du gla.;age. 

N'oubiez pas qu'elle prend plusieurs jours. mais que le resultal vaut bien 

ces petits efforts quolidiens. Prevoyez quelques marrons en plus pour le cas 

oti certains ne seraient pas bons. 

I Fai1cs &me entaiUe dsns la pesu des 

m:IJTOI\s et jc:tez-les dans une 

casserole d'esu boui llanta. Lai.~scz 

fnlmir I 0 minutes puis retirez du feu. 

A l'nidc d'un.e ecumoirc. reti rcz lcs 

ll\81TORS un parun. Lorsqu'ils ont 

sulli~amment refroidi. pclez Ia peau 

exu!ricure et inh!ricurc. 

2 Faites ntij~'T les ooix dans Ia 

gousse de van.ille dans &me quan1 it~ 

d'eau suffwote pour lcs eouvrir 

jusqu':i ce qu'clles soienttcndrc:l mais 

qu'elles ne se brisenr pas. Egounezet 

sechez A I' a ide de papicr absorbant ; 

r~ez la gousse de vanillc. 



3 D:uu unc c.ssscrolc pou\'3111 

conttnit les IIWTOIIS.. Cllitcs ch3u1Ter 

douccmau le SUCff er le aluoose 
liquidc ~ 175 ml d'ew. ~cesser 

~ remucr.jusqu'l cc que le sucre aft 

fondu. Augmcnttz le feu jusqu'l ce 
qut le sirop bout. puu rerltez 111 

casserole du feu er ajout~ les noix. 

Menez de AOU\~llu sur lc feu er ponez 

4 &ulliuon. Rctire1 du feu. COU\ rcz t'1 

bisscz ~r lOUie Ia ftUIL 

4 Le lcndcmllin. retirez lc couvcrclc et 

poncz de nouvc:~u Ill casserole A 

i!bullition. Rctir~'2 du feu. couvr'Cl. ct 

lllissa de nouveau rtJ)QSCr unc nuit. Lc 

lendcm3i n marin. reme ncz b goussc 

~ va.nille cbns Ill casserole ct pcl11n A 

i!bullilion. • do?eou\'«1. pout Ia 

dcm~Cre fois.. HOtS du feu. \ nsa le 

mum ou I'CDH~t-\ie. puis 1cs 

marroos. Ia ~ ~ \311ille ct lc mop 
ibn un boca! ~(\'Oirpagc II). 

Fllitcs ~ le bocal pout Climincr 

lcs bullcs d'llir. P~z A Ill 

sllrilis:u.ioo {\'oir page 16). I aissc2 

refroidir ct lltiquetez les boeaux. 

COOSM"tt-lcs ens:uitt <bns un codroit 

ftaiJ. sec. et • r:Jbri de b lum~ 

pcnd3nt au moins I mois ava.nt de lcs 

ouwir. lis JlCU\'cnt sc conserver I an. 

Confiture de marrons a Ia vanille 

Cette succulente confitl.rre est tres facile 1\ preparer une fois que les marrons 

ont 6tit pel6s car Ia cuisson ne n6cesslte pas c:fauention particuliere. II sulfi1 

slmplement de faire culre Ia lriparalion jusqu'i c:e qu'ele prenne une 

oonsislanc:e 9pacsse. 

I Faitcs unc cntllille cbn.s 111 pmu cb 

llW1'00S ct mcttcz·lcs <bns une 

casserole d'CIU bouillmou~. lais:.cz 

frtmir 10 minutes pub retircz. du feu. 

A l':aidc d'une kumotre, n:tircz.lcs 

llWTOIIS un par un. L.on;qu'tls 001 

sullisamo~ecnt rcfroidi. pel~ l:s pe:w 

~t.!rieure ct ioterieure. 

2 Faitc:s rnijotcr lcs noi.Jt avec Ia 

~de Vllllille dans une qUliJltitl! 

d'cau sufTIS3tltc pour lcs rccou"Tir. 

jus.qu'i cc qu'dles soicntteodn:s. 

Ej!OIIItei:IC:S noix, resencz rCllu cr Ia 

~de vanitlc. Ri!dui~z lcs noi.\ 

en purk et pescz-b : 'ous cle\'1:'2 

obtl!tlir environ 7 SO g.. 

3 Vase2 b puree. le sucre ft 100 ml 

de reau ck ~dans unc ~ 

lowdc. Fmclcz Ia gous.~~e de v:snillt'. 

gi'IIIICZ lcs graincs et ajoutcz·ICS dans 

Ill casserole av-ec Ia goussc. f'llittS 

clwiiTcr doucemenl. m remU3111. 

jLLSqu'l «'que lc suc:re :tit ronctu. puii 

pona i r!buiJilioo. f'aites cuire 

ju,qu'A obtenir unc consislllnee 

cpclissc. en mnuantliOII\"Cnt. Mouillcz 

BVOC: le rhum et jetez Ia gow;sc de 

vanille. 

4 Pr\.'pare:l et rempli»a lei boat~ 

(\ oir p:1gc II). puis fenncz-le.. l 

l'a.di! de disqucs de p:ar.lffiiiC et de 

film rtansp:ueru (voir psge 14). 

Lai:s;stt "-'J106'4!t toute unc nuil:tfio 

qu'cllc sc gBifie ltgeremcnt. Etiquercz 

et conscnu-les daDs un codrort fnus. 

sec. ft A l'abri deb l~rejll5qll'i 

6 moii.. 

~OUR ENYI AON s.• KG 

Enllllon 1.2 kg d6 marrons 1ta1s dans 

leur coquille 

1 gnoae de van111e 

600 g de sucre twun dalr 

2 a.eerees a soupe de rt~un IIM't 



2 cuOietees & soupe de gros set 

2 cullletees & soupe de sucre semoule 

1 saumon SSIN&~ d't kg. coup& en 

deux. Pf6pare en filets sans elllever 18 
peau 

2 batons de dtronnetle. panle basse. 

satts les fetAI!es eXJ~rei. hacMes 
tte-9 tinement 

Zeste rap& de 2 dtiOtlS vens 

t cu111eree & care et Clemle de gralnes de 

oorian!lte. grlltaes a sec et broyees 
Un moroeau de glngembo'e ftals de 5 em. 

rbpe 

Polvre noir llalc:l'lement moolu 

5 Cltllerees a soupe de ooriaoore 

thertlem hachlle 

5 cuUierees & soope de menthe fraiche 

tlneroenl hachee 

Gravlax a Ia 
tha'flandaise 

Pour une entree Iegere et raplde a realiser, il n·y 

a pas mieux. Servez le gravlax sur un lit de 

reuilles de laillle croquantes et de ooriandre avec 

de Ia mayonnaise parfumee au jus de citron vert. 

Pour des canapes. deposez une noisette de 

mayonnaise sur de petits toasts aouslillants sur 

lesquels vous etalerez una fine tranche de 

gravlax et de concombte decoree de coriandre. II 

est prl!rerable d'uliiser du saumon sauvage dont 

Ia chair plus renne et plus maigre conrere une 

saveur plus agreabkl que 1e poisson cfelevage. 

I M~lsnge:t le sel ei lc sucre, puis frotte.;e les deux 

fsces du ssumon. ~tebnge<e le restc d..-s ingl'l!dientS 

avec le&~uels \ 'OU.Q frouere;el'interieur du ssumon. 

2 Pose2 lc poisson pcau cu !'air dllni un plat crcwt 

ou une petite plllque ei cnveloppevlc dans du film 

lr:lnsparent. Rccouvrez-lc de poids ou de boltes de 

con~rves. 

3 Laissez.fc dsns lc bas de VOiro rofriger:ucur 

pendant trois jours, en retownam te poisson 

chllque jour ei en le lxldigeonna.nt de jus. 

4 Pour s~m<ir lc grsvbx. rctin.-z le film tmnsparent. 

retire:tl'exros de marinade et coupcz le poisson en 

rrancbes fioes :i !'aide d'un long •X~Uteau afiDte :l 

line bme tenu parallelemem !Ill poisson. 







Crevettes confites aux herbes 
mediterraneennes 

Pour obtenir un meilleur resultat. choisissez des crevettes qui viennent 

d 'i!lre cuites. Cas crevettes sont ideates en entree, avec une salade 

croquante, dans un risotto ou avec des pates. 

I F aitcs fondro douccmem I SO get 

2 cuilk:rees ~ soupe de bcum. 

Metangez les creve«tl'S avec lc:s hetbes. 

lc sci ctlc poivre,. Aj0t11ezlc:s crewtte~ 

dans lc beurre foodu, couvrez et 

JsiS-'IC:Z mijotcr 5 ! I 0 minutes. 

2 Disposez lc melange d:ms six 

ramcquins steri lises. en vous :!lSSUr.lllt 

qu'ils ne comicllllent aucunc bulle 

d'air. laissu rofroidir doucemcnL 

Roll mops 

3 Faites ch!lutrcr l~erement le reste 

du bcum? jusqu':l cc qu'il mousse. 

puis retil\.'2 du feu. V crscz lc beum 

liquidc cblir sur lc:s crevettc:s pour les 

rccouvrir. 

4 laissez refroidir lcs pots. puis 

couvrez et refrigerez une joum.!e 

avam de les coosonuuer. 1\c les gardez 

pss plus d'uoc Sllrooine. Une fois que 

Ia coucbc de beurre s'est brisec. 

coiiSOfllme:z dans les 24 hcures.. 

Cette recelte est un regal en entree avec du pain bis, une salade verte 

croquante ou une salade de pommes de terre. 

I Mcncz lc sel et un litre d'eau cb!IS 

une casserole inoxydablc ct poncz :l 

~bullition. laissez refroidir. 

2 Mettcz lc:s barengs dans un grand 

plat inoxydable. Recouvroz~les de 

ssumure. Coos..~·cz au refrigeratcur 

24 heures. 

3 Pendant cc ttnlpS, mcnez le vinaigre, 

les 500 ml d'eau.les baies de genicvre. 

le macis et le tout.epices dans Ia 

ctiSCrole. Portcz ii cbullit.ion. Faill.>s 

frcntir 10 minutes. pui.~ laissez rofroidir. 

4 Rctirez lc:s harcngs de Ia ot3rioode. 

tinea soigneuscment ~" posc:z-le;; a 
plat du rote penu. 

S R~psnissez les oomichons sur les 

barongs. Roulc2-les un par un de b 

tete A Ia queue II !'aide d'un pique :l 

cocktail. 

6 Deposez les rollmops dans des 

bocaux stmlises froids et r..lpartissez 

l'oignon. les fcuilles de burier. k!s 

l!fllins de poivre etles c:lpres dans 

chacun d'eUic. Vcrsez le vinaigre epicc 

jusqu':l S mm du bord puis scellcz. 

Gardez-le.~ au refrigerateur &\•ant de 

lcs degustcr. l...es rollmops j)CU\'I!flt se 

conscrver plusieurs SCI!Uiines.. 

225 g de bet.ne dotJl( co~ en des 

450 g de petites c:reveues ~set 
fratcnement ouiles. oenalnes 
gross6l!fement ~~acMes 

2 t. 3 CU'iletees a soupe de t>asiUc rrars 
haeM 

2 & 3 aMerees t1 soupe d'herbes 

118ic:hM ~ ootMle le lhym. 

r e91f89on. r011gan. 18 dboulette et te 
romano 

Set el poiwe nolt tlllldlement moulu 

POUR a PERSONNES 

22Sgdesel 

1 ld'eau 

8 l'la!engs de 225 g. nettoy(!s. sans 

arl!les 1e lOng de ta colonne 

500 ml de vlnalgre de vln blanc 

2 c:ullerees a C816 de bales de ge~ 

!)(()yees 

1 eclat de mads (facultalll) 

1 wller6e a ca~de bales de pi'ne1ll 

de Ia Jamaique bro-~ 

4 gros oomldlons en consewe. coupes 
en polnll!S ~alsses de Ia largeur des 

llareng:s. 
1 o1gnon &nement ~!mince en rondelles 

2 ou 3 feuites de laurier 

12 grains de poiwe nolf 

2 curler6es a scupe de capn;s 



POUR 6 PERSONNES 

liS g de lard greshac:M 

1 kg d'~paule de pore fraiche (pslene) 

ou de pollttne de pore, plus quelques os 

1 ecnelc>te Mcnee 
2 brlns de lhym Ita Is 

3 brlns de persllllals 

1 leullle de laurier 

Une plncee de c quatre eplces " ou 
meta~~ge de dlvecses 4!pioes 

Sel et pot.-re noir trelchemem moulu 
s ~rees a soupe d'eau 

Les rillettes 

Ces delicieuses rillettes (pore emince etlonguement mijote) sont fabriquees 

dans toute Ia France bien qu'il s'agisse en rl!alite d'une specialite de Ia 

Sarthe. Chaque cuisinier a son propre tour de main, ce qui fait de ses 

rillettes une recette unique. II n'y a rien de plus facile que d'en preparer soi

meme, sous reserve d'utiliser de Ia viande de pore fraict1e et non surgeh[le_ 

Recouvertes cfune couclle de graisse, les rillett.es se conservent au 

refrigerateur et se degustent en guise d'e~s. en entree oo au dejeuner. 

Dans cette recette. les rillettes contiennent moins de graisse que celles que 

l'on trouve en Franoe. 

I Precbauffez vouc four a 130°C. 

Mettez 1!1 grais:se dans une cocouc 

lourde et pbcez-la dans le four poor 

Ia fairc fondre. 

2 Coupez le pore en petits morceaux 

et ajoutc::c-lc :! Ia graL~ fondue avec 

les ech:l.lotes, Jes OS, Je thym, le persil, 

Ia feuille de laurif!f, les « quaue-

cpiccs ». lc sci. lc poivrc et l'eau. Faites 

cuire tres lcntctnent (Ill grai~c uc doit 

Jl3S fOt'll\cr de bulles) dans le four 

~ndant pres de 4 heures. en remuant 

de temps en temps. jusqu'l\ ce que Ia 

viandc s'cmiene. Ajoutez un pcu d'eau 

si le tout semble trop sec. 



J Jctez les os et lcs hctbcs de Ia 

coootlc. P:lSSilZ Ia vi:mde n travers un 

tamis fin pi3Ce au-dcssus d\m saladier 

pour f'i!cup&er Ia graissc ct lc jus. 

Rcservcz.lcs. 

4 A vee unc fourchette. emiettez lc 

pore, puis rnngez Ia viande dans des 

potS en gres s.1erilises en laissant un 

vide dc 1.5 em. 

5 Rct.iroz Is grsisse (reservec) detachee 

des jus (cS)llemcru ~rves), fuitc:s-la 

c.haufTer ct versoez-la cnsuitc sur les 

rillettes en prenant soin de fairc evacucr 

!'air. Lllis.~z rcfroidir, puis gardez-les au 

refrig.ft:~tcur pendant au moins une 

journ.fc. Sortez-les du rcfrigersteur ct 

laissez-lcs de nouveau ii. tcmperorurc 

ambisnte pendant au moin.~ 30 

minutes avant de les deguster. Ellcs 

peu\"Cllt sc cons:eiVer 4 il S jows. 

Cotes de pore fumees a chaud au 
gingembre, au citron vert eta Ia 
coriandre 

Le procede tres long et Ires lent de fumaison a chaud permet de oonserver 

les cOtelettes humides et de les imprl!gner d'un delicieux ar6me. que vous 

appn!cierez partlculierement avec une puree de pommes de terre et une 

salade, ou des tomales et des champignons gril)(!s. 

t Mcu;n les c6tes de pore dsns un 

plat nM reactif. Mclangcz Je rcste des 

ingn.<c!.ie:nts A )'exception de ts 

c~riandrc. Versez Ia marinade sur Ill 

\•iande. puis n.'loumez-la. Couvrez et 

llli~sez 4 heures, en rctoumsnt l es 

c6tcs de tctn)lS en temps. 

2 Montez et preparez lc fumoir en 

~uivant les inSIN•'1.ions du fabrie.ant 

3 Enle\'ez les c&es de Ia marinade ; 

rescrvez-Js. Placez Ia \•iandc sur Ia 

grille de cuissoo du fumoir, cou\orez 

et faites fumcr a une tcmp<~rurc 

C()mprisc entre I I 0 ct 1200C dur.lnt2 

il J heutcs jusqu'il cc que Ia 

temperarurc int&ieurc des cOles 

aneignc 70°C. Mouillez avec le reste 

de msrinade 2 ou 3 fois pendant le 

fumagc. 

4 Deposcz cnsuitc Ia viandc sur des 

assicues chaudes. saupoudrez-la de set 

ct de C()ri:andrc hachee puis servez. 

POUR~ PERSONHES 

<& ~~es de pore 

1 ct.lllelee 8 soupe de ~embce lrais 

nnemetl( haeM 

1 pe!ile QOUSlle crsa nnementllac:Me 

2 culllefl!es 8 soupe de !18uce de scja 

1 cuilleree 8 soupe et demle d'tlulle de 

sesame 
4 cullletl!es a soupe d"IMJIIe d~etSCNde 
ou d'hulle vegl!t.ale 

Jus de 2 dtrons ve«s 
Gros sel et polvre nolr lrakhement 

moiAu 

3 cullerl!es a soupe de coriandre hacMe 





Pate de pore campagnard 

Un pate de pore c:ontient en principe un morceau gras de pore. comme Ia 

poitrine, et de Ia graisse de pore. non seulement pour conserver, mais aussi 

pour empecher 1e pate de secher une fois cuit. Dans cette recette, il s'agit 

d'un compromis entre Ia volonte de retrouver toutes les saveurs d'un bon 

pate et cette pn!terenoe modeme pour Ia cuisine moins grasse. Vous pouvez 

varier les plaisirs en ajoutant des lamelles de chorizo ou de salami ou en 

remplaoant les champignons cuits par des olives. Pour faire un piite ayant 

une consislance ferme. ajoutez 85 g de miettes de pain qui retiendront les 

jus contenus dans le pate. 

I Pnichauffe:t votre four a 170"C. 

Faites revenir le beune dans une poek. 
sjoutez l'oig!l()ll et I':UI et fnites revenir 

jusqu'! ce qu'ils soiem tendres. L:U.~sez 

refroidir. 

2 Emincez en.~emble le pore, le veau et 

le foie mnis aussi le prosciuno ou Ia 

panceua. Puis melangez soigncuse.ment 

:\ la main le resre des ingredientS et In 

prcp!ll'8tion.. !I !'exception des £ranches 

de lard. F:Utcs revenir un petit morceau 

de Ia pr.i!aration n.fin de Ia goilter ct de 

verifier l':lSS:IIisonnemelll. 

3 Tapis.~ez une telrine d' I I avec 

les tranchcs de lntd. en laiss:ant les 

extr~mites debord.,r. 

4 Dispose-z des couChes de In 

tln.ilaf'ation de \'isnde dans Ia terrine. 

en vous assuram de nc laisser auame 

poche d':Ur. Couvrn lc dcssus avec le 

lntd. Mcuez le couvercle du moule ou 

couvrez 3 !'aide d'une double epaiss:cur 

de papier aluminium. 

5 Placez Ia telrine dan.~ un plat 3 four 

que vous poserez SUI Ia grille du four 

et verse:z de l'eau bouillame tout 

autour jusqu'd mi-hauteur. Faires cuire 

environ 2 hoeures jusqu'il ce que lc pdt~ 

dH!orde h!gerement de Ia terrine et 

que le couteau p~ au cenlte de Is 

lcrrinc pendant 30 secondes soit 

chaud. La temper.uurc int~ieurc doit 

&rede 750C. 

6 Retirez Ia telrine du bain•msrie e1 

laissez.re&oidir environ I b.eure. 

Enlevez lc c:ouvercle et lcstez le dcssus 

a~-ec un l::ilo de poids ou des boites de 

conserves plcin.cs. Laissez refroidir 

oomp!Ciement. Mettez Ia telrine su 

refrigc!rateur, toujours lestt!-c, pendant I 

ou 2 jours avant de S~ervir. 

7 Laissez le pftu! a tenlpetal'llrc 

ambisme pend:sm 30 minutes svsm 

de- le scrvir, dans Ia tc.rri ne ou !1ur unc 

assiettc ou unc planche, en tt3nchcs 

de 1,5 em d'~ur. Le ¢1~ se 

conserve deux ou trois joll!S dans le 

refrigemcur. Vous pouvez egalemem le 

conge let pendant un mois, soit dans 

Ia terrinc, soit 4Mruoule ent~r et 

enveloppe d'nbord dans du film 

rransparem. puis dans du papier 

alunlinium resistam : ou encore coupe 

en ltllllcbcs. chacune envctoppec dans 

du film transpsren1 puis dans du pspier 

aluminium. Pour lc faire 4Mcongeler. 

en~vez-le de son embslbge e1 laissez

le au nifrigemteur toute une nuit 

2 ~1!98 soupe de beurre 

1 gros <>91on ronement haeM 

3 ou 4 gousses d'ail nnement nac:Mes 

450 g de porulne de pore 

175gdeYI!lkl 

175 g de fole de vo&allle 

1 moroeau de proscluao ou de panceua 
de ISO g hache 

125 g d'ollve-s ndres deooyauti!&s et 
naeMes 

S OUIUer~ & soupe d'hettleS hacMes 

telles que lhym. origan. pet511. ba!lllic. 
esuagon et romarln 

2 ou 3 cuiller~ tt soupe de cognac 

5el et poivre ndr tralchement moulu 

8 lnlnctles de laid sans oouenne 





Pickles d'reufs 

Autrefois, il n'etait pas rare de trouvec des bocaux 

geants conteoant oes savouret.tx mufs durs au 

comptoir de nombreux pubs anglaiS. Les pickles 

d'mufs relevant de faQon interessante les salades et 

les sandwiches, a roccasion d'un pique-nique, en 

entree ou a raperitif. Cette reoette. facile a realiser. 

vaut le coup d'etre preparee en grandes quanlites. 

Meuez tous lcs ingJ'idiems 3 !'exception des <tUf~ dans 

une casserole non reactive et ponez i ebullition. Baissez 

Jc feu et lttissez mijoter douccmem pendant 10 minutes, 

puis retirez du feu e1 lnis..-z refroidir. Goutcz le vinaigre 

:lfio de vififiet s'if £.~1 epice COOllllle VOUS l'aimez. 

2 Mcucz les reufs dans uoe grande casserole. rcoouvrcz

les d'eau froide ct poncz i ebullition. Couvr.::z Ia 

casserole. rctirez du feu puis laissez reposer 15 minutes. 

Egomtez les lrUfs Cl passez-les SOliS reau froidc. Enleo;-ez 

lcs coquitlcs ct pclez d~.lieatemoot les fl!ufs, en vcillant s 
bien en lever Is petite pcau de I' intericur. 

3 Rangcz lcs reufs sans 1r0p les seJrer dans dt.'S bocaux 

sterilises. Vcrscz lc vinaigre ju.~qu's lcs recoovrir 

ootikemoot .. Etiquetez les bocaux et eoliSlCrvez-les dans 

un endroit fmis. sec, eta l'sbri de Ia lum~re pcndnnt 3 

ou 4 semaioos av:lfll de les ouvrir. You.~ pourrez les 

eonsCf\•er environ 6 mois. 

2 plmefltS ~ ~s 

2 goosses d'al M~lncees 

Un petit ~au de gl~e ft8b. 

~~ 

2 ci.Jiefees ~cafe de grains de polvre 

no;,. leQetemeflt broyes 

Un kist de macls {lacuttatil) 

850 ml de Wlalgre de vln blanc 
t2oeul3 
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