


Des parfums complexes de fruits cuits,

de caramel et dépices, des camaieux

de couleurs roses, blonds ou prunes,

des aclats de cuivre enfermes dans des pots
de verre, des enfants qui se régalent

de tartines... c¢’esttowjours cela, la confiture !
Et en méme temps, c'est autre chose.

De technique de conservation, la confiture 5'est muée en méthode

de transformation. Car il s'agit bien moins de “stocker” |(ce n'est plus vraiment
necessaire) que de métamorphoser. Lesprit “nouvelles confitures”, c'est un autre
regard sur les petits bonheurs du jour. C'est penser confiture devant trois belles
péches ou une poignée de framboises. C'est jouer comme un Musicien avec ung
gamme de plus en plus vaste de fruits, de condiments et d’aromates divers.

C'est voler une heure au quotidien, pour remplir sealement deux

oul trois pots, qu'on dévorera le lendemain au petit déjeuner,

C'est retenir quelques régles et ... oublier toutes les recettes, car il n'y a rien

de plus délicieux que de faire a chague fois une confiture nouvelle.

Des ustensiles simples

mais performants

Pour prendire du plaisir @ faire des confitures, il faut un équipement minimum :
s Une bassine, bien que n'importe quélle casserole (ou faitout) & fond
£pais puisse faire Faffaire. 1l est recommandé dinvestic dans une vraie
bassine & confitures, dont |a forme et le matériau [cuivre de préférence)
garantirgnt des cuissons parfaites. Pour hes cuissons au micro-ondes,
rien de micux quiune jatte profonde en verre & few.

® Une spatube &n bais & manche assez long. A réserver impérativement a la
fabrication des confitunes |

# Une petite louche pour remplic les pots, & laquelle on adjoindra un
entonnoir spécial confitures [infiniment wtile bprsqu'on utilise des pots &
petite ouwerture),

Pouwr |e reste on aura recowrs au ustensibes de cuisine habituels : balance
de ménage, verme dosewr, passoines fines [une petite et une grande), écumaire,
presse-purnée, couteaus de cuisine ingopdables, plucheur, déndyauteur..

Powr filtrer fes jus indipensables dux fteds | avorr DOMOWRS SOUE
I et wm petid stock de cosmpresses, qun resmpracerom ﬁ
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Pots et “couvercles’

# Me pas trop regretter les anciens pols & confitures en
verre épais. Trés élégants pour le service, ils présentent
quelgues défauts © de plus en plus rares et codteusx,
lpurds, ils nécessitent une excellente maitrise de la celio-
phane etiou de la gélatine,

i il # Préférer les pots de “récupération™ [confitures et

- conserves du commerce] munis de couvercles & wis assi-

rant une fermeture parfaite. lls proposent des conbe-
nances varites ef peuvent #tre joliment habillés [#ti-
quettes décordes, petites collerettes en papier ou en tissu
pour cacher le couvercle).



La finesse de la confiture et =3 comservation en dépendent.
Les fruits utilisés doivent impérativement £tre

e Mirs "3 paint™ @ si bes prunes, cerises, cassis, groseilles, mdres,
rriyrtilles, mangues... doivent dtre exactement murs, d’autres com-
rre les fraises, phehes, abricots, framboises ne donent pas I'&tre
trap, car ils davent conserver un deqgré d'acidité suffaant et une
bunne teneus en pecting, Les fruis trop murs donvent ire elimenes,
= Farfaitement sains ;| réserver pour les compotes les parties
saines des fruits tachiés, mewrtris, piqués par les insectes

» Trés progres © prendre toujours |a précaution de les laver avant
de les préparer [c'est-d-dire de les peler, déngywauter ou épépiner,
couper ol émincer, presser), Exception faite powr les fruits fra-
giles comme les framboises, qui doivent boujours &bre cusillies
avec beaucoup de soin

Faire prewve de la méme exigence pour les ingrédients comple-
mentaires utilisés, comme argmates ou “condiments” tels que
Frunts secs, Hlewrs, herbes aromatiques, épices,

Selon le type de confiture choisi et le temps que 'on peut consa-
crer 4 sa fabrication, on utilisera :

# [u swere Blanc, semaule ou cristallisé, larsqu'on chaisit 13 cuis-
son traditionnelle. Préférer le sucre en morceaux lorsgu'il est
conseil e e preparer un Sirop.

# Du sucre rouws, pour une confiture exotique par exemple.

# Du sucre pour confitures (il en existe au sucre de canne), lars-
qu'on soubaite diminuer notablement le temps de cuisson.
A wutiliser aussi pour toutes les confitures auw micro-ondes. |l
facilite la réussite des gelées Respecter les temps  de cuisson
indiqués pour ne pas perdre e pouvain gélifiant,

Le dosage du sucre dépend non seulement de |3 teneur en sucre
maturelle du fruit (wariété, degré de maturité], mais aussi de la
méthode de cuisson chisie, Les méthodes rapides [avec suore pour
confitures, au micro-ondes), qui provoquent peu dévaporation, exi-
gent un peu plus de sweore fde B00 g 3 1 kg de sucre par kilo de fruits
préparés], que la méthode traditionnelle, qui entraing wne réduction
de volume plus impartante [compter de 600 g 4 800 g par kgl




La cuisson :
a surveiller de pres !

# La cuisson d'une confiture comprend deux phases qu'il faut
apprendre & repérer. Pendant |a premitre, de |3 vapeur se dégage
de la bassine marquant I'évaparation de Feaw. Lorsqu'il n'y a plus
de vapeur et gu'il ne reste plus que de |3 pulpe et le jus pur, Sest
la seconde phase, qui exige une attention soutenue pour ne pas
dépasser le degré de cuisson voulu.

PEItLer i CIPFo - o ﬂ.[{lp__].ﬁlp.l'i intérdt 4 amdliorer lociding des fruits
(sauf pour hes frafes tris acides comme les agrames ou bes groseifles)
Me pas hésiter & ajouder e od dews cirreans d ba cosfidure, en
procédant alns : laver seigriciisement le crlrom €1 Présever ¢ pesee
e i homg ruban, presaer le jus et fe fltrer. Metire dans b Dadsone

I zeste, he fus filire ef Mecorce blarche (riche en pecime)

Retirer 2esbe ot fcorce ay moment de fa mise en pols

» Apprendre & régler lintensité du feu pour que la cuisson soit
as5ez Wive, mais sans provoquer des deébordements (de toute
maniére, veiller & ne jamais remplic |3 bassine au-deld de la moi-
tié de son volume).

« Pendant la cuisson, ne pas remuer constamment, mas seulement
de temps en temps, et réguliérement, avec |a spatule en bois.

# 'écumage s fait en une seule fois (lorsque C'est nécessaire)
et seulement & la fin de la cuisson, car I'écume contient des
pectines [pectines naturelles ou pectines du sucre pour confi-
tures] nécessaines 3 la prise de la confiture,

Curizon mixte : on peut utiliser le micro-ondes
{10 mimutes an guart de la puissance) pour remplacer ke temps
de macfration corseilld dans une recelfe of procéder

@ 18 R [PRpFE e dite gt Ia baieing g i'l'.“llrl.'lh"l‘l

& Pour s'assurer que la cursson est @ paint, proceder au “lest

de I'assiette” : placer une assiette blanche, trés propre, au réfngéra-

teur pendant guelques minutes awant d'y faire couler wne goutte
de sirop. Tenir Passiette inclinde. 5 le sirop fige presque

‘ instantanément, il st temps d'arréter la cuisson.

» Pour les confitures au micrg-ondes, weiller 3 ne cuire

que de petites quantités & la fois

Procéder toujours en dews temps © 8 a 10 minubes
au quart de la puissance pour provaguer Péclatement
des cellules des fruits et la disselution du sucre, puis
7 minutes & pleine puissance [penser & remuer au bout
de 2 ou 3 minutesl Ces cuissons se font & couvert



iVlise en pots
et stockage

La bonne conservation de la confi-
ture en dépend.

s Pendant la cuisson de la confitu-
re, rincer les pots et les couvercles
a leaw boullante et les retourmer
sur umn linge propre pour quils
s'égouttent.

» Procéder au remplissage des pots
dés que la cuisson est arrétée.
Commencer & wverser une  pelite
louche de confiture dans chague pot
avant de les rempler completement,
# Fermer & chaud, Essuyer rapidement le bord des pots avant de placer
les couvercles. Les visser solidernent en maintenant les pots avec un tor-
chon. Retoumer les pots et attendre quiis sment hedes pour les remmeiine
& lendroit. En procédant ainsd, on assure une sténlisation parfate

e Lorsque les pots sont froids, les nettoyer awec un chiffon propré pour
Eliminer toute trace de sirop, les étiqueter et les ranger a Pabn de Fhu-
midité, de la lumitre et d'une chaleur excessive.

s Conserver les pots entameés au réfrigérateur.

Pour fej.g'\e'.'wj._ .r__l.'ll of aridliorEr @ prisd of df CORLPrveT
wre belle transparence, i gst ioiven recommands ﬂ
die me ferover les potd gue fordguils LorF frods

Petits problemes,
remedes astucieux

La comfiture est erop Fguide etfou be teit de Passlerre ne donne pas satighaciion,

FREIE @VEC BNE CRIBL0N W peu projomnpee - dans ume petite casserole, mélamper |
un peu de gélifiant du commerce {voir dosage sur lemballage) avec une ou dewx |
cuilherdes de sucre of un peu deaw. Porter a sbullition. Verser ;urhq:wgﬁl'm |
chaude, A la reprise de Nébullition, Inisser cuire ermcore 2 minutes, Metire - ou
FEMMETTIE = & pOis,

Fr fim de curssom, fe test de Dassiette o3t sansfarant, mals de gros morcamie

e fruits nagent dans le sirop © domner wn pebil tour de mizer plompeant avant
el rretrre an pods,

Les morceaux de fruits sont cuits & point (ils ot ransparents of affaisés], mals
le sivap e fipe pas - préfever les frwits avec une Scwmoire &f ks rdpartir dim led
pods. Poursiivee la cuisson di sirop e termps voula, purs e ripu.rﬁr:ur.lﬂlfrﬂf!h

La comfiture cristaliise par défount dincdied ded fruns : la fotne recoine ave du jus
de cimon. La confiture cristaliise g cause o wn exces de curtson : & Posvertiore du
pod, verser an pen dirau bouitlante sur fa sur_ﬁxe cristallicde ef laisser l& tucre s
dissoudre avant de remuer i contene Consommer sans attendre.

Ny a des mpdsissures & o surface de la confiture : prélever largesent la partie
e B congamaner repidernent la confiture waine.

La confiture a fermentd (précence de bulles -:ft,g‘ﬂz
quei peuvent [mine dédborder le comteny du pol) :
cuisson ou teneur en scre insuffisante. La conffiure
n'est plus consammable, if faut la jeter




Confiture d oranges

au the Earl Grey

Préparatian : 30 min
Calgaan: | h erviron
Preparation des fruits

& Laver soigneusement les oranges en ks bossant

sours Meau froige,
@ s Les plonger dans une Casserole d'eau bouillante
el les faire lanchir 10 min.

PourdaSpotsde 35 g: wLes Eqoutter, b metire aussithl daes une terrine
- 1,5 kg d'ananas environ Préparation des fruits deau fronde et bes Laisser refroidir complétement,
- B50 g de sutre roux ® Eplucher e ou les ananas, bes couper * by bout .:Il: l:{'1:rnp-.._ln':.p::||..{r|:l-:pan £n ||n.r': F :
en poudre en quartiers, éliminer la partie ligneuse une aiguille pu I..iu p-!:mtf dun.c-:nut-:au !i:a faire hl:'n'-c.h-r
- 1 caivan vert du centre, recouper en morceaus - on doit A nouveEy 10 mir & Neaw bouillarbe, puis bes mfraichic
I gousse de vanille ohterir enviren 1 kg de pulpe. et bes Larsser refroidir A FOUVEaLL _
| o Lies couper alors en trés fines rondelles en nésenant led
’ Racetie pepirs &l en legenfenmant dans un moust de mousse]ine.
o Verser 20 ¢l d'eau gans une bassine & Alterner les oranges ef e sucre en couches dans une tenmine,
& canditures, &Y enfowir ke nowet de mouseelng, & apouter 70 o deu,
& Agouter le sucre et le jus du citron vert. ®Lsser macerer 12 heunes.
& Porter & fremissement en mélangeant
i cE que e sidre il complébement Recette
dissnus et L3 COnSIStAne Sifupeuse, mais ® Ay bout de ce temgs, werser le contenu de |3 temine
sand laisser carameliver (5 min erinn] dars une bassne a confitures
# Mertre bes morceaux ' ananas et 1 gousse # Forter & ébullition 0 & 50 min en écurmant.
e vanille fendue en dewx 2 bien raclée dans tf‘réuarrrum:.inﬁ.lsjmws_-étdt thé Earl Grey en fasant oo,
& Sir0p pues melanger infuser e the dang 20 ¢l deaw boultanie f 'h-“"_ "_
 Faire reprendee "ébullition, réduive le feu ® Filter & étamire. mM1 o,
& doux et laisser cuire 55 min en beassant sierser i thé dans La bassine & confiiures, mélanger Cuizzen: 1 h
sourcent i la Spatule ot en Ecumant, et donner quelgues boullons, pendant 5 & 10 min.
#\Vérificr la cuisson : quelques gouttes versées »\frifier La cuisson en faisant le test de lassiette
sur une assiette froade inclinée donent figer #Retirer le nouet de pepns. @
instantanément.
Conservation
Conservation & Metire &n pols Pour environ
o Eliminer |3 vanille, mixer et mettre en pots. o Laisser refroidir complétement avant de oouyrir G pots de 325 -
# Coarvrir 3 chaud ou 3 Froid hermitigquemeri. = 1,5 kg doranges non
# Efieyester, puts mnger dans un endnoit sec sEligueter ef ranger dans un endroit sec et frais, traitées 3 peau fine
et frais, & Iabri de la lumidre et de ["humidité a I'abri de la lumitre et de Ihumidite. = 1.5 kg de sucre cristallise
= 4 cuillerdes 3 soupe
de thé Earl Grey




Confiture de kiwis
et mangues

Préparation des fruits

& Peder et couper bes fruits en moncesus

# Les metire dans une bassine 3 con bt e e suere,
b= jus du citron et |2 vanille fendue en dews ef gratiée.
Laisser macérer pendant 3 hewnss,

Recetie

# Faire cuire sur few b, 5 a T min, puss retirer B vansdle,
« Mixer le tout, & (aide d'um robot.

#Mettre en pots dbowillantés et séchés,

& Conprir & chaud ef laisser refraidie complétement.

Consarvation

& Raniger dans wn endroit sec et frais, 4 Fabi de |3 lumiére

et de Mhumidite,

Préparation : 20 min
Macératian: 1 h
Cusgzon =5 4 7 min

S

Pour'S pots de 325 :

- 2 GESSEs MENGUES

=647 kiwed

= 1 kij d& duicre pour
canfitures

= 1 gousse de vanille

= 1 citron mon traibe

Confiture de pomelos aux baies roses

O

Préparatbon : 20 min
Cuissan : T min

S

Powr 5 pots de 3255 :

- 4 pomelas rodcs

= § Granges & jus

= 1,2 ki de sucre por
con fitwnes

- 1 cudlllerde & soups
de babes roses

Préparation des fruits

= Eplucter l2s pomelos 3 vif, les détailler en quartiers en
récupdrant |e jus et bes pépins.

& Preguer bt oFanges € rcupener dgalement les pepin.

Recetls
# Enifermer tows les péping dans un nouet 6e mousseline.

w'erser le jus des oranges ef des pamplemousses, pus les

quartiers de fruits et le sucre dans une basine
confitures.

» Metire & few doux jusqu'a dissolution compléte du
suore, en melangeant,

& Faire cuire S min suf feu vif en remuant sans oesse,

® Ajouter les baies roses et faane cuire 3 nowseau 2 min

Conservation

& Mettre en pots. Couwrir 3 froud,

® Exigueter el ranger dans un endnoit sec et frais, & Mabri
de la lumiére et de lhumidité,

Confiture de fraises
au gingembre

Preparation des fruits
#Laver et Buecuter kes fraises. 5 el sont grosses,
s COUET £ MONCE,

Recette

olles peter of peser e mibme poids de swcre.

# Riper le gingembee de manigre & en obterar
la valeur de 4 3 6 ouilleress o Soupe.

= hiéler le gingembre ripé au sucre.

o Altemer les fraises en couches ineed b8 fucne
dars whe grande Terrine.

& Ajouter le jus des citrons

® Counrir vt Ln linge ¢ Bisser maiener
12 heures.

o Al bout de e temis, verser e contenu o i
rerring dans ure bassine & confitures

& Forter & dbullition douce sur feu moen, puis
réduire lintensité du few of laisser cuing 30 min
en Scurmant au dopart et en mélangeant
sorvent pour quec bes fraises n'attachent pas

wVinfier la cuisson en versant un peu de
confiture sur une assiette froide inclinse ;
elle doit figer instantanément et ne pas couler.

Conservalion

o Blettre aussittt en pats Ehouillanbés et séohis,

# Cpunrir & chaud et laisser refroidi
complétement, pots & Mermers.

# Etiqueter ¢l ranger dans un endroit sec et fras d
Fakwi de |3 lumiene et de "humidibé

Préparation ; 30 min
Cuissen ; 30 min
Macémtion: 12 h

&

Pour envirom

Bpotsde 3259

= 1.5 kp de fraises tréd parfumées

= I kg envviran de sucre cristallise

- 1| beau morceau de gingembee
frals (100 4 150 g)

= 2 fatrons




Préparation: 1 h
Macération: 12 h
Cuisson : 35 min environ

Pour environ 7 pots de 325 g :

- 1 bon kg de rhubarbe

- 1 bon kg de fraises (Mara
des bois de préférence)

- 1,6 kg de sucre cristallisé

- 2 gousses de vanille

- 2 citrons non traités

Preparation des fruits

e Eplucher la rhubarbe en retirant les fines
membranes qui recouvrent les tiges,
et recouper celles-ci en troncons de 2 a 3 cm
de long.

e Laver et équeuter les fraises. Si elles sont
grosses, les couper en morceaux.

® Laver les citrons en les brossant, raper finement
leur zeste et presser leur jus.

Recette

e Alterner fraises, rhubarbe et jus de citrons
melangés en couches dans une grande terrine
avec le sucre cristallisé additionné des zestes
de citron.

© Couvrir avec un linge et laisser macérer
pendant 12 heures.

e Au bout de ce temps, égoutter les fruits
au-dessus d'une bassine a confitures pour
recueillir leur jus.

® | e porter a ébullition douce pendant 10 min,
puis ajouter les fruits et réduire l'intensité
du feu,

e Laisser cuire 20 a 25 min en écumant au départ
et en mélangeant souvent.

e \/érifier |a cuisson en faisant le test de |'assiette
froide ou une goutte doit figer instantanément.

Conservation

e Mettre aussitot en pots ébouillantés et séchés,

® Couvrir a chaud et laisser refroidir
completement.

e Etiqueter et ranger dans un endroit sec et frais
a I'abri de |a lumiere et de 'humidité.

I'/-

Préparation : 2 fois 10 3 15 min
Macération: 12 h
Cuisson: 2 fois 15 min environ

Pour environ

4potsde 350 g:

- 1 kg de cerises griottes

- 1 kg de sucre cristallisé

- 1 zeste d'orange non traitée

- 10 cosses de cardamome
épluchées

- 1 citron

- 25 cl de jus d'oranges
fraichement pressées

Preparation des fruits
® Laver et equeuter les cerises, les dénoyauter.
® Les mettre dans une grande bassine avec
le sucre, 1 laniére de zeste d'orange, le jus
d'orange, le jus du citron.

Recette

e Porter a ébullition, laisser bouillir 10 min,
écumer, ajouter les graines de cardamome
(contenues dans les cosses), puis laisser
reposer 12 heures.

® Au bout de ce temps, porter a nouveau sur
feu doux et faire cuire 10a 15 min a partir
de la prise d'ébullition, en écumant
soigneusement,

e Eliminer le zeste d'orange, verser la
confiture dans des pots et laisser refroidir.

Conservation

e Couvrir a froid, étiqueter.

e Conserver dans un endroit sec et frais
a I'abri de la lumiére et de I'humidité.




Préparation : 30 min
Riepom: 7 h
Caisaan: 1 k20

S

Pour environ 3 pots de 350 g :

=1 h; de pomemes

- 750 g de sucre cristadlisé par kilo
e jus oblemu

- 1 eatidn

- 7 posgnées de petales de fleuss
comestliles non traifées [roses, phvoines,
vipletbes, knande, caputines, géranium,
pais de senteur, giycines, [asmin,
jacinthes...)

- ou 3 cwillerées @ soupe de fleurs séchees
paur entremets

Gelee de tleurs

Preparation des fruits

o Laver les pomemes, bes couper en quatne sans les
peler, en eliminant s partses dures du cenne
et les pipirs.

= bdettre les pommes, 1 litre d'ean et le jus du
citron dans wne bassine & confitures.

® Faire cuire jusqu'a ce que bes pomemes, Soeent
bien tendres, ervwaran 1 heure b feu dous.

& Juard les pomemes sont cuibes, les verser alor
sur un tamis 3 confitures, ou e parksoine
towte simple, place au-dessus du saladier.

& Presser Megérement f laisser égoutter I hewnss

Racette

w A bowt de o temges, peser be jus recueili

® Trier les fleurs et en détacher les pétabes [roses,
pivoines, geranium) pour les plus grosses ou
Elimirer bes guewes, les sépales el les pistils
pour les plus petites, puis bes réserver dans
1an bal,

A défaut de Neurs frafchement cueillies,
préparer bes flewrs séchées.

o Reverser le us dans | Baisane &1 Jouber
les trofs-guarts du poids en sure.

& Porter sur few vif en détayvant bien a |3 spatule
pour activer ka dissolution du sucre.

s Laisser bouillir 1008 15 min sur feu ot

= hiettre alors bes Flewrs fraiches ou séchées dans
la gelée en Ebullition.

#Poursuivie la cuisson jusqu'a consistance
nappante, oF qui ne doit pas prendre plus
de 5 min.

afFiltrer la gelée et metire en pots choulkanies et
sechés

#Poser wn linge propee & la surface des pots et
atbondee be lendemain pour couve,

Conservation

#Boucher hermetiquement

& Etigueter et ranger dars un endeoit sec et frais,
& labri de La lamitre ot de humidite,

Préparation : 30 min
Macération: 12 h
Cuizsan : 30 4 40 man

Pour gaviron 8 pots de X5 g:

- 2.5 kg dabricots

- 250 g d°abricots secs

- 2 kg de sucre cristallisé
EnviFGA

= 20 £l de rhum ambeé

= 2 citronsg

Préparation des fruils

& Lirver, egqueuter ounmir of déniyauter
Ies abricois.

Reocetie

® s peser ot peser le mime poids de sucne.

& Alterrer e abnoots en oouchs e
be sucre dans une grande temine.

& fgauter ke s des Glrons,

& Conrvrie avec un Bnge ¢f laisser mactner
12 heures,

# Couper hes abricots secs en petits des,
puis les faire tremper dans le rham
12 hewres également.

® Ay bout de oe Temps, verser be conbenu
e k3 terrine dans une bassine o confitures,

® Porter & cullition douce sur feu moyen,
puis réduine intersité du fiew et laiser
cusre & X6 min en eoumant au depart
et en mélangeant sowent powr que les
abwicots n'attachent pes.

® Ajouter les abrioots secs dans 1 bassine
airrsi quee be rhum de mactration,

® Brasser 3 la spatule. Pourtuivre [ cusson
104 15 min

*Yerifier la cuisson en verant un peu
e confiiune sur une assielte frokde
indinée : elie doit figer instantandment
ef ne pas couler.

® fetire sussitht en pots chouillantés
et séchés,

Comzervation

® Counvrir 3 chawd et taisser refroid
completement, pots i lemers.

® Etigueter e ranger dans un endroit sec &
fraes & Mabii de ka lumitre &t de Mumiditg.



Confiture de framboises et de cassis

Preparation des fruits

#Laver les cassis.

* s metire avec les pédoncules dans une
barssine & confitunes b les faire crever sur feu
Mg, sars cesser de les doraser avec un
preie-punee au be dos d'une ecumaire pour
lewr faire rendee lewr jus.

@ Farser ersunbe bes catan 3 NElamune, du Erneers
dure passoire, et |es fouler powr recueilliv
le jus. Le peser,

afouler délicatement, 4 nécessaire, les
frambaoises sur un Enge humide, Les peser,

Recee
s Additionner poads des frambaises o poids du
jus ce cassas e peser be mbme posds de sucre.
#Mélanger framiboises, jus de cassis, jus du
citron ef sucne dars une grande termne,
®Laisser mactner 12 heunes.
# iy bout de oo temps, verser le contenu
de la terrine dans la bassine & confitures.
#Parter sur few assez vif pour amener
a frémistement pendant 5 min, pus reduine
Fintensité di feu et lasser cuire enoone
10 & 15 min,
w\igrifier la prise en fasant couler un peu de la
préparation sur ne assiette : elle dait figer
presque irstantandément, sinon prodanger La
cuisson 5 & 10 mi
sMettre aussitit en pots ébouillantés et séchés

Conservation

s Atbendre que la confiture soit complétement
refroidie pour couvriL

# Boucher hermétiguement.

# Etiqueter & ranger dans un endrodit sec et fras,
& I'abri de la lumidre ef de Mhumidité.

Préparation : 30 min
Macération: 12 h
Cuisson : 40 min environ

&

Pour eswiron 6 pots de 325 :

1 kg de frambortes

= 1 kg de cassis

= 1,5 kg enviran de suone
orstalise

- 1 citran

Préparation : 30 min
Cutzzon : 25 min erviron

S

Powr environ 4 pois de 126 g :
- 1 kg de péches jaunes

- 250 g de lraises des bois

= T50 g de Swore cristallise

= 1 citram

Praparation des fruits

 Rettre be sucre ot S0c] deau dans
bassine 3 confitures.

# Farler a ehullition en mélangeant a la
spatule pour activer La desolution du sucre,
s larsser frémic T min emamn, jusqu’a
consistance d'un seop.

# Fendant oo temps, peler, ownin o
denorgauter s pices

# Les couper en gros deés,

Recetle

# Le=s mettre dans be sirop et faine cuire
P0Gl 15 P, jusques o quelles sosem
trasms oices.

& Ne pas oublier dd&cumer au fur et
& mesure.

& Trier e fraises des boi of les rouler Sur un
linge hurmide.

# Mixer grossiérement bes piches ot be siop
e N mikeur plengeant, iraant daguter
be=s fraises des bots.

& Melanger délicatement ef pouriunre
La cuisson 5 mir.

& Metire dans des pods éhauillantes
el seches.

Conservation

® Fermer les pots 3 chaud, les retourmer
awssittt tite en bhas jusgus comphet
refrakdissement,

® Les étiqueter et les ranger dans un endroit
S0 ef framt, & Fabn de [ lumiene ef de
Fhurmiditeé.



Pre paration des fruts

® Peler le citron & wl &t détadller sa chair
en guartiers au-dessus Fune casserole
en recueillant e jus qui Secoule el
e ehiranant es pepins.

# Ajouter les framboises o 10 d d'eaw

# Faire eclafer les drwis pendant 5 min en les
éerasant du plat de 'éoumaine ou 3 laide d'un
rESSE=NET

Recette
® Fasser le tout aw moubin i lgumes & grille fine
o Al travers d'une passoire.
# Fecusillic e jus dans la bassing & confifunes
&1 les pépens dans un nowet de mousseling
wLaver les brugnors, les ouremir, bes dénoyruber
& les couper en des.

& |es ajowter au coulis de frambores, de méme
gue le sucre ef le rowet de mousseline.

& hélanger et laisser cuire 5 min sur few wif,

& Coaryrir avec un linge ef lasser macerer
12 heures

# Ay bout de ce temps, porter 3 ¢bullition
pendant 10 & 15 man,

#Prébever alors une grosse écumaine de dis
de biugnons et les résonaer

# Eliminer l& nowet de mousseline et réduire
be reste des fruits en purde au moulin &
bguamees 3 grosse grille ou aw ender

& Heverter la manmelade dans |la casserple,
AN e |85 065 O Drugnons.

# Faire cuire 10 min, & &curmant,

s\endier [ cunson en versant un peu oe
manmelade sur une assietie froide inclnés
elle dait figer iInstantansment & RE pas couler.

Conseréation

& Metire ausandt dans des pots eoouillantes et
sévhuss, en repartissant fquitablement bes s
de Brugnos.

S Louvnr 3 chawd el etigueter.

& Corserver dars un endrodt sec et frais, a Falbn
de k3 lumigre et de Nhumadite,

|  Préparation : 40 min
Macération: 12 h
Culszon @ 35 min ermvinon

S

Powr environ 4 pots de 3259
- 1 kq de brsgnaons

- 300 g de framboises

- 750 g de sucre cristallise

= 1 eitrodn

s 0

Préparation : 30 min

Riepas : 2 h
Cwizzan: 35 & 40 min

S

Pour environ & pots de 325 5

- 2 g de groseilles rouges

- 750 g de sucre cristallisé par
kil de jus chbenu

- & ¢ de xéres

Préparation des fruits
@ Lanver bes groseilles s bes fgrapper

Recette

#Les mettne dans la bassine a confitures avec 200 d deau

# Porter sur few asses Wil & des que I'dhullition commence,
bes groseilies éclatent.

& Les verser alors s un tamis d confitures au-dessus une grande
[ETTIne,

o Presser gerement ef ladiser égoutter 2 heures

® iy boul de oe temps, peser ke s oohenu, |e Verser fans |3 Dassne
et porter & frémissement.

® fgouter alors & wucne, porter sur ey 'l.'1fET'H|E'|:'I'|-'.'II'II Een
4 la spatule pour sctiver ka dissolution.

o Ladser boullir 20 3 25 min Sur fe .

s Retirer aussitht du few, écurer, incoFponer e xénés et bien brasser
# la spatule.

Conservation
s Mettre ausutit en pots ehoullantes et séches
= Aftendre que L3 gelée soit compléterment refroidie powr cownir
o Boucher hermétiquement
o Etiqueter ef ranger dans un endnoit sec et frais, & Fabr
de |a lumidre et de Mhumidité,




Préparation des fruits

® Larver les reines-claudes, les dquewter, bes owrir
et bes déndryauter,

® Le< alberner en couches avec le supre dans une
grande temine,

& Ayoabei e jus du eitnan

& Couneir aver un linge et lmser maedrer 12 hewes
damns n endat frak,

Receie

® A Bout de ce TEmgs, verser le contenu de la
temine dans la bassine 3 confitures.

# Forfer a ebullition pendant 5 man,

® Retrer alors les fruits A Féoumaine et ks passer
au moulin g éu;-u,.umr_:. [g"illl: MeTRering | 0u
chingis en appugant e e dos dune cullére,

»'erser lo marmelade dans ka bassine,

& finuber be 3t de ooco, been meslangsy of porter
4 frérissement léger pendarnt 15 min, en écumant.

® Poursuive b cuisson 105 15 min, jusqu’a
Cormisiande fappante

& \fenfier I cussnn en versant un ped
e condfibune sur une FEsiette froade indinge -
elle dait higer Fstantanément ef ne s couler

Conzervation

® hetire aussitht dars des pots ébouillantés
el stchds

& Counvnir & chawd et etgueter

® Ciperse poer dans wn endnoit sec et frais & labri
o & lumitre ef de Mhumadibe,

Praparation : 20 min
Macération: 12 k
Cuizzom 2 30 4 35 min

Powr eeviron 4 pots de 325 g ;
- 1,250 ey de reines-clawdes
- 750 i de sucre cristallisé

=1 e

= 20 de kb de cata

Confiture
de melons

\ux amandes

Preparation des fruits

= Quvrir les mebons, éliminer les graines ef les
filres, pelever la pulpe et 13 couper en gros dés

®Peser la chair des melons,

#Peser le méme poids de sucre.

®hfetire les des de melons dans un grand saladeer
awved |e sucre, en oouches alternées.

o fuouter be jus du citron et b gowsse de wanille
ferdise en dews et bien rackée, en Penfouissant bien.

e|aisser macérer 11 hewres, en mélangeant de
femps &n lemps.

Recatta
®A bisut de ce bemps, verser le conteny
du saladier dans une bassine 3 confitures
et porter sur feu moyen,
L atsser cuire 30 3 35 min en écumant bien,
surbout au départ.
shiélanger souvent en éorasant les fruits,
FWEC LM PIESSE- purte,
#Pendant la curssan de la confiture, casser
les amandes.
#Les éhouillanter 1 min, retirer kb peau qui
bes recouvre, ef bes dgoutter sur un linge.
abfettre les amandes dans la bassine a confitwres,
ajouter le rhum, brasser b La spatule, poursuivre
ka cuisson & min & peine & petits bowillons,

Conservation

sidettre les pots préalablement ébauillantés
et strhds,

sLaisser refrobdir avant de couvrir, puis attendre
encare 24 h pour que la confitwre soil been prise,

sEtiqueter et ranger dans un endroit sec et frais,
& I"abei de |3 lumigre et de Fhumidité,

Préparation: 1 h
Macération: 12 b
Gussom = 40 min ervinan

S

Powr enviren & pots de 3509 :

- 2 kn de melons & bonne
maturite

= G g d'amandes fraiches

= 1,5 kg de sucre cristallisé

= 1 citron

= 1 gousse de vanille

= 1 cl de rhum ambré




Preparation des fruits

® Laver les figues, les peler en nsenant bes peas et b=
COUpET & qualne,

& Prler bes powes, Ies couper en guartiers en Eliminant
b partics dures du centre ef ks pépirm, pun reoouape
chapae quarionen deus

Recette

® Peser les fruits et peser 750 g de sucre Cristallisé
per kil de fruits.

® Faggembler e quar des peaux des fgues et des
paines, les copurs et les pépins dans un cameé
e rmoarsieline,

& Alterner s fnaits dars une grande terrine swec
| o o podsdne, L gn.l'-.l.rd-nnmllr fendue
o e of en raciee ef e jus oS Oiras.

® Erfouir le nowet de mowsseline au centre.

® |aisser maddrer 24 hewres en melangeant
frequemment.

® Ay bout de ce temips, verser e conbenu de la berine
dlanz |3 basiine & confibures.

® Alouter 20 ol d'eaw

# Faire démarer Mébwllition, puis mmener e fou @
doux et larsser cuire | Beure emnvinon, en dumant
de temps en temps et en brassant réguiiérement
paur que b confiture n'attache pas

= e pas la kesser brunic

# Eliminer la gousse de vanille et le nouet de
migElinE &n T de curshn

Conservation

® fdtire en pots choullanies e seches

# Fermer 3 chawd. Laisser refroidic complétement,
puis Etiguetes

& Fanger dans un endroil sec et Trais, 4 labr
de | lumitye ef de Mhumidibé.

Praparation : 30 min
Macdration: 24 k
Cukszom : 1 b ervvinon

S

Powr enviren & pots de 325 g

- 1 kg de frgues violetics 3 metunic

= 1 kg d& poircs wh pfu Fermes

= 1,2 kg environ de sucre
cristallise

= 1 gousse de vanillk

- 2 citroms non traités

Preparation des fruits
o Laver bes pomimess £t les couper en guatre,

Recetie

wLes Faire cuire [aeec peaw ef pépins) dars 1 litre d'eau @ver
le jurs du citron, pendant 45 min.

wLes Egoutter au travers d'ne passaine en appuyant un peu,
s kasser cgoutter 2 heures au moins l:|;-! U 5i pu:uwl:lh:b

Praparation : 30 min
Repos:2h

Cuizsom : 50 min erviron

o,

Paur 4 pols de 325 g
1 kg de pammes

= liélanper le jus des pommes, e sucre ef les gousses de

vanille fendyes ot grﬂttfl:s-

aFaire cuire 5.3 7 man, en remuant

Conservation

s bdettre en pots Ebouillantés ef séchés.

1 kg de Sstre

pouar confitunes

7 gousses de vanille
= 1 rifron

# Boucher hermétiquement. Etiqueter et ranger dans un
Endroil sec et frars, & Faon de ka lwmeene e de | humidihe.

Priparation : 20 m=
Macération: 144 h
Cudsson : 10 min environ

S

Powr 445 pots de X% g
= 1 ki de poangs
- 1 K GE SudTe o
confilunes
= 1 citron non traie
1 gqousse de wanille
2% ¢l de Lilled dare

P||:|:|.1|:-|l;:|,:|r| s lrunls
® Peler les poires e couper beur chair en des, en rebrant
le coeur et bes pépins

Recette

® Les mettre dars un faitout avec e swore, le jus du citron

et la gousse de vanille fendue en deux el gratide.

o Laisser macérer pendant 3 & 4 hewres, en remuant
de termps en fernp.

o Porter sur few vif et faire cuire 7 min, dés le début
de 'ebullifian, en remuant

& Ajouter be Lillet, touous en remuant, et faine cuine
a rouveau 1 min,

# M xeEr e iDuL

Conservation
#Mettre en pots Couvrir & chaud et laisser nefroidin
compléiement, pots a lenvers

#Lhiqueter et ranger dand un endroet s6¢ F frais, & I'abs

de la lumiére et de I'humidité




PFréaparation des fruits

= |nciser bes marrons du oité opposé au hile
[tache claire], les plonger dans une grande
casserole d'eau bowillante, les faine cuire
10 min, les Laisser tigdir dans La casserale
&t les eplucher encore chawds un 4 un,
en retivant leurs deus peaus.

& bettre les marrans épluchds dars un faitout,
bess cowrir deau frodde 3 hauteur, les faire cuire
A5 3 20 min, pasgu’a oo guils Seorasent
facilement.

Recette

= Les égoutber, bes passer deus fois de suite
au moulin g Kgumes, dabord avec une grille
Mayenne, puis avec une grille fine.

® Peser [a purde oblenue, comgter le mEme poids
e sucre,

o Mettre le sucre ef 20 ¢l d'eau dans une
bassine 3 confilures,

& Porter i chullition en mélangeant pour activer
L3 dissolution du sucre, puis agouter L purde
de marons. et L gousse de vanille fendue
en deux ef been racide,

= Brasser soigneusement 3 |3 spatuie e fire cuire
208 30 min sur feu tres dous, en rermuant
soueErL

aberifer [a cyrison en Rasant ke (et de Missethe

& Elimanier ka vanille, apouter les baisunes
de marroes glaces, méanger délicatement,
donner un boulon, retirer aussibe du feu
et écumer spigneusement.

Conservation
» bdettre en pats et Laisser refroadir complstement.
& Cennrir 3 fraid,
& Etigueter ¢t conserver dans un endnoit sec
et frais, & labn de l lumiéne et de Mhumidité

Préparation : 1 h
Cuisson: 1 B 2 erviran

S

Pour 44 5 pots de 3509 :

- 1.5 g de marnrons ou
de chdtaignes sauvages
(e, bais)

= 1 kg de sucre erstallse

1 gowsie de vanille

50 g de birisures

de marrans glaces

Préparation : 10 min
Cuiszan: 1 h

S

Poair 6 & 8 pots de 3509

- | i |t entiér

200 g de chaealat noir
fandant
= & kg de swore cristallise
-4 GOLSSES de vanille

Confiture de lait
au chocolat

Recette

sherser e 13it dars une grande casserode ow wne
cocotie & fond épals.

* Ajoaiter le sucre et les gowsses de vanille fendwes
en deux et biem rackies.

=Porier a dbullition en remuant seuvent, puis
reduire be fey au maxemuem €8 Lister Fremir 2 h 30
a découvert, en remuwant de temps en temps.

& Cadser le chocolat en morceaux dans un saladier
et le faire fondre au bain-maric.

® [es qu'il est mow, le verser dans la casserale
en délayant sussitht aves un fouet pour lisser
la préparation jusqu'a obtention d'ume péte
pRCtususe,

® Foursuivre la cuisson 30 min en remuant
canstamment pour que la confiture n"attache pas.
Au biesain, retirer du few plus 188 En fin de
cuisson, la confiture peut présenter des grumesus.

o || suffit alors de la mizer vivement sail avec
un mixeur plongeant soit avec un blender.

& Eliminer les gousses de vanille ef metire
la confiture dans des pots éboulllantés et séchés,

# Couvrir & chaud,

Conservation
® Etbqueter ef ranger dans un endrail sec =t frais,
a labri e |3 lumiére et de Fhumidité.



Service Consommateuwrs Sucre
B 200 - 75765 Pans Cedex 16
ou consultez notre site Internet :
wwwlesucre.com :
La meilkeure source o information sur ke sucre
et les produits sucris






