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Coniei(S' 

Temps de cuisson des confitures et gelees 
Les temps de cuisson sont donnes a titre indicatif. Pour 
savoir si Ia confiture (ou Ia gelee) est cuite il suffit de ver­
ser quelques gouttes de sirot sur une assiette tres froidc ; si 
elte:~ figent et: ne coulent pas. vous pouvez mettre en pots. 

Cuisson du simp de sucre* 
Sirop au nappe : le sirop ayant un peu epai ss i, retombe en 
nappe brill ante de l' ecumoire ( I 05°C). 

Sirop au lis e : le sirop se concent:re et epaiss it les bulles 
gross is ent ( I 09°C). 

Sirop au perle : quelques minutes apres l ' ebullition, des 
perl es ronde. de plu: en plus grandes viennent eclater a Ia 
surface ( Ill 0 C) . 

Sirop au souffle: quelques minutes apres l 'ebullition, si l ' on 
souffl e ~~ travers l ' ec umoire qui vient d etre trempee dans le 
sirop, il se forme des bulles ( 114°C . 

Sirop au boule: quelques minutes apres l 'ebulliti n, si l 'on 
vers dans un bot d'eau froide quelques gouttes du sirop, on 
peut rassembler celles-c i en une boule molle sous les doigts 
( 120°C). 

Sirop au casse: une goutte de sirup plongee dans l 'eau froi ­
de se solidi fie et secas e facilement ( 135°C a 150°C). 

Sucre 
Quan I ce la n'est pas precise, il s'agit de sucre cri stalli ·c. 
Sinon nous indiquons sucre gelifiant ou sucre pour confi ­
tures (pri se rap ide). 

Nombre de pots a prevoir 
Pour ca lculer le nombre de pot. de confiture que vous pour­
rez remplir, enlevez a peu pres 25 o/i. au poids total des fruits 
et du sucre. Par exemple, si vous faites cuire 2 kg de fruits 
avec 2 kg de sucre, vous obtiendrez 6 pots de 500 g. 

* La far;on Ia 1 Ius sure et: Ia plus simple de conLrf> lcr Ia cui sson est 
cl'utiliser llll thermometrc a sucre. 

ntroduction 

La confiture possede t utes les vertus. Elle est rayon de 
so leil , chaleur et tenclresse. Elle est couleur et energie, 
ri chesse et oncru os ite. Elle st de t utes les sa ison ·. Ell a le 
charm le l ' hi ver au co in lu feu , I gou t des fruits juteux le 
l 'ete : elle a les teintes dorees de l 'automne et Ia tran. pa­
rence des feuilles au printemt s. 
A l ' ere des congelateurs et des sup rmarches, faire de Ia 
confiture n' st plus une necess ite mais un Jlaisir, un acte 
crcateur et ludique, puisq uc les fruits peuvent se marier ~~ 
I infini au gre de I' imagination de chacun. 
Mais l ' arl de Ia c nfiture, ·'est surtout l ' art lese fa ire des 
amis et de developper Ia conv ivialite. 
Les recett~s circulent cl generati n en generat i n ti ssant 
des liens nourr·i s des secret des cui sinieres . 
La fabrication impose un partage efficace les t5ches: pel r, 
epepiner, den yauter ... et surveiller Ia bassine. 
Un pol recouvert de ti ssu a rteurs peut etre un Cadeau per­
sonnalisc; il suffit de baptiser Ia confiture choisie: confiture 
de Noel , cl'anniversaire ou onfiture pour Chari tte. 
Pour changer de. brunchs clominicaux, p urquoi ne pa. 
in viter a une part ie de confitures a l ' heure du the : des pains 
·peciaux, du fi·omage blanc et un choix de confitures a 
degu ·ter. 
Des pots miniatures pour petit-dejeuner intime aux grandes 
j att:es pour gouter le families nombreuses Ia confiture se 
prete a tous les contenants, en verre, en fa"len e. en argent... 
eta routes le transformations. 
Et bien sur, gelees, marmelades, pates de fruits, sir?ps et. 
liqueurs possedent le meme . qualites ... 

A vou de verifi er. 



Confiture d' abricots ~ 

I kg d'abricols deno_vaules. I kg de sucre. 

Coupez les abricols en deux, cnlevez les noyaux. M ettez les 
fruit s lans un ten·ine avec le sucre. M elangez eL lai ssez 
maccrcr. Yer ez les fruit et leur ju · cl ans Ia bass ine a confi ­
ture . Portez tres cloucement a ebulliti on puis lai sez cuire 
15 mn environ. Yerifi ez Ia cuisson. M ettez en pots. 
ette confiture peut etre prep~m!e avec cl u sucre pour confitures. 

La cuisson est alors recluite: 5 mn ii pa1t ir de l'ebulliti n. 

Variante 
Si vous etes vraiment tres pres. e, YOU pouvez pa ser les 
abricots au moulin et mettre Ia puree btcnue clans Ia bas i­
ne avec le sucre. Cela ev ite le temps de maceration des 
fruits. 

Confiture d'abricots au citron ~ 

2,2 kg d'abricots bien m flrs. 2 kg de sucre, I kg de cilrons 
non lraites. 

Lavez, ouvrez et clenoyautez les abricots. Pesez~ l es, wis 
preparez le meme poicl de ucre. Dan u'fte ten·ine, alternez 
des c uches cl 'abricots et de sucre. 
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Lavez les citrons en les brossanr. Pn!levez un long ruban de 
zestc ou riipez-en une parti e (environ 2 uil. a soupe). Pelez 
les citrons a vi f et coupez leur chair en petits quarti ers en 
eliminant membranes et pepins. 
Ajoutez le tout au contenu de Ia _Lerrine, n~e l a ngez p~1i s 
recouvrez d' un torchon propre. La1s ez macerer au moms 
12 h ju ·qu ' a ce que le sucre so it dissous. . 
Au bout de ce temps, versez le contenu de Ia ternne dans 
une bass ine. Portez doucement a ebullition sur feu moyen. 
Redui sez le feu et laissez cuire a petits fremi :ement envi­
ron 40 mn. Ecumez au depart. 
M ' langez ouvent. Ve1:ifiez Ia cuisson et versez auss itot 
dans des pots ebouillantes et seches. Lai ez refroidir et fer­
mez a f roid. 

Confiture d' abricots m 
au gingembre 

2,5 kg de petits abricots de 
Provence, 2 kg de sucre, I mar­

de >ingembre fra is. 

Lavez, equeutez, ouvrez et 
den yautez les fruits. Pesez- les 
el pesez le meme poids de 
sucre. 
Riipez le gingembre de manie­
re a obtenir Ia va leur d' I cui I. a 
soupe. M elez le gingembre au 
sucre. Alternez le · abricots par 
ouche avec le ucre dans une 

ten·ine. Aj outez le jus des 
citron . Laissez macerer 12 h. 
Versez alors dans une bass ine. 

Portez a ebullition douce ur feu moyen, pui s redui sez l ' in­
tensite du feu et laissez cuire 30 a 40 lllJl en ecumant au 
depart ct en melangcant souvent pour que les abricot n' at­
tachent pas. 
Verifiez Ia cui. son. Mettez en pots et couvrez a chaud . 

Confiture d' abricots aux amandes til 
500 g d 'abricots, 400 g de sucre pour confitures, I cui/. il soupe 
c/"amondes ejfi/ees. I cui/. a soupe de liqueur d 'abricots. 

PI ngez les abricot quelques secondes dans de l 'eau 
bouillante pour les peler facil ment, puis denoyaut~z lcs 
fruits en les coupant en morceaux. Dans un sa l ad1 ~ r en 
verre, mettez des couches d'abri cots et de sucre. La1ssez 
macerer jusqu ' ace que tout I sucre so it ?is ous. Couvre_z le 
sa ladier. Mettez a cuire 5 mn au four m1cro-ondes. Ret1rez 
du four. otez le couvercle, remuez et remettez a cuire 5 mn 
sans couverclc cette fois. Aj outcz, apres cuisson, les 
amandes et Ia liqueur. Melangez et mettez en pots. 

Confiture d' abricots aux oranges fm 
et aux noix 

1. 5 kg d 'abricots. 4 oranges non traitees, 1,5 kg de sucre. 
I citron, /50 g de noix haclu!es grossierement. 

Lavez les abri cot. , coupez- les en deux pour en lever les 
noyaux, puis re upez- les en morceaux. Rapez finem~nl le 
zeste d' une orange. Pressez le jus des oranges et du Citron. 
Mcttez les abricots dans ui1e bassine. Ajoutez le zeste et le 
jus des agrumes, puis le sucre. Faites cuire ~~ feu moyen 25 __ a 
30 mn environ, en remuant frequemmcnt. Lorsque Ia conh­
ture epaiss it un peu et coule lentement de Ia cuill ~re ... aj u­
tez les noix. Laissez reprendre !'ebullition et venhez Ia 
cuis on. Mettez en pots. 

Confiture d' abricots et framboises fm 
1,5 kg d 'abricots, 1,5 kg deji'Q/nboises, 3 kg de sucre, 114 I 
d'eau. 

Faite macerer toute Ia nu it les abricots, coupes en deux et 
denoyautes, avec le sucre et l 'eau. Le lendemain , portez 
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doucemenr a ebullition et maintenez- la pendant 20 mn envi­
ron. Ace moment , ajoutez le. framboi es. lai sez cuir envi­
ron 15 mn. Yeri f iez Ia cuisson. Rcparti sez dans les p ts. 
Si vous utili ez du sucre pour confitures. ne faite cuir que 
2 kg de fruits el 2 kg de suer en meme temps. omptez 
mn de cui sson a partir de !' ebullition. 

Confiture d' abricots et mirabelles I@} 

I kg d 'abricols, I kg de mirabel/es, 1, 750 kg de sucre, 
2 verres d'eau. 

Lavez et denoyautez le fruits. Avec le ucre et l 'eau, faites 
un ·irop au « grand perle » : le sirop e t completement en 
ebulliti on dcpuis quelques minute . et retombe de l ' ecumoi­
re en formant une nappe brillante. Ajoutez les fruits. aites 
reprendre !'ebullition et laissez cuire vivem nl en remuant 
fn!quemment car cette confiture a tendance a attacher au 
fond de Ia ba sine. Au bout de 20 mn environ, Ia cuisson est 
presque a point. Yerifiez Ia cuisson en laissanl se figer une 
goutte . ur une a ·siette. ' cumez et mettez en pots. 

Confiture d' abricots, melon ~ 
et framboises 
750 g d'abricols bien milrs, 750 g de melon. 300 g de 
.fi·antboises.fi·a/ches ou sur elees non sucrees, (le poids 
des .fruils es/ ca /cule quand les abricots son! denoyau­
les et le melon eplu ·he), I kg de sucre. 

Lavez sechez et denoyautez les abricot . Coupez le 
melon, epepinez- le et recueillez Ia chair bien mOre que 
vous coupez en des. Faites macerer pendant 12 a 24 h 

en alternant le couche de fruit et de ucre. Mettez alor 
dan Ia ba. sine et portez a ebullition vive car le melon 
d nne beaucoup d'eau. Au bout de 15 mn de cuis. on. aj ou­
tez les framboises delicatement. Si vous utili sez des fram­
boi. es surgelces, faites-les decongeler et egoutrez- les avant 
de le mettre dans Ia confiture. Faites cuire encore environ 



I 0 ~~ 15 mn plus lenternent jusqu '~t ce que Ia confiture epais­
sisse. Yerifi ez Ia cuisson et rem1 li ssez les pots en cssayant 
de repartir les frarnboiscs. 
Les abricots peuv nt etrc rem places par des pechcs jaune , 
des nectarines ou des brugnons. 

i vous employez du sucre pour confiturcs, meuez les rram­
boi . es clans Ia bass inc avec I s fruits maceres et comptez 
5 rnn de cuisson a partir de l 'cbullition vive. 

Gelee d' abricots 

I kg d'abricots denoyautes. I k' de sucre. 

hoisis ez de abricots bien mOr . Lavez-1 et denoyautez­
les. Passcz- les au moulin . M ettez Ia pure de fruits dans une 
bass ine avec le sucre. Portez a ebulliti on en rnelangeant 
c nstammenl. Lais ez b uillir pendant 15 mn. Yerif"i ez Ia 
cuisson : une goutte de gelee versee sur une as iette f roi le 
d it se fi ger irnrnediatement. Mettez en pots. 

Liqueur de noyaux d' abricots 

100 noyaux d"abricots. I I d"eau-de-l'ie de fruits iJ 40°, 
600 g de sucre en morceau.r. I dl de cognac. 

Laissez les noyaux tels qu ' ils sont lor. qu ' on les retire d s 
f"ruits. e Jes Ja vez pas, et 
conservez les parce ll es de 
pulpe qui adherent aux noyaux. 
M ettez- les dans un b ca l avec 
I eau-de-v ie et le ucre en mor­
e aux. Fermez hermetiquement 
le boca! et lais ez rnacerer en 
exp sant au so lei! pendant 3-
4 rnois. Au bout de ce temps, 
filtrez. Ajoutez l ell de b n 
cognac. M ettez en bouteilles, 
b uchez, ~lttendez ncore 
2 moi avant le consornrner. 

Pate d' abricots Ill 
Pour 60 pates de f ruits: I kg d'abricots bien ntfirs, 1/2 
Ferre d 'eau, I kg de sucre pour conjitures. sucre crista/lise. 

Lavez et cssuyez les abricots. Otez les noyaux pui coupez Ia 
pu lpe en fines tranches. Mettez les fruits ainsi prepare dans 
une casserole, ajoutez l ' eau ct f"aitcs uire doucernent 15 rnn . 
Passez au moulin a legumes ou au mi xer. Rernettez Ia puree 
obtenue dans Ia casserole et faites-la epaissir sur feu doux en 
remuant pour qu elle prenne Ia c nsistance d' une puree epais­
se. j utez alors le . ucre 
pour confitures. Faites 
b uillir 5 rnn . toujours 
en rernuanl. Yer ·ez dans 
un moule huile, sur une 
epaisseur de 2 em. 
Laissez reposer 3 j ours. 
Dec upez en cubes de 2 
ern de cote et roulez 
dans du ·ucre. 

Sirop d' abricots 

2 kg d'abricots, I I d'eau, le poids du jus en sucre en 
poudre. 

Lavez les abri cots, denoyautez-les, coupez- les en morceaux 
et faites-les cuire dans l 'eau, ~~ 1 etit feu. jusqu"lt ce que In 
pulpe oi t attendrie. Ecra ez- lcs pour en exprimer le jus. 
Lai · ez reposer ce jus 24 h et decantez-le. Pe ez le ju et 
ajoutez- lui le meme poids de sucre. Portez a ebullition et 
faites cuire a petits frcmisscrnents pendant 5 mn environ. 
Ecumez et mettez en bouteille prealablement ebouillan­
tees. Bouchez . oigneuscment. 

• 



Confiture dl ananas 

2 kg de pulpe d 'ananas. 1,5 kg de sucre, 2 verres d 'eau. 

Choisissez de beaux ananas il maturite. Epluch z- les, retirez 
avec so in tous les yeux de l 'ecorce qui entrent parfois pro­
fondement dans Ia chair. Retirez egalement Ia parti e I igneu­
se du centre. Coupez Ia pulpe en petits cube ·. Faires un si rop 
avec le sucre et l 'eau dan Ia bas ·ine a confitures. Fa ite 
m nter lentcment Ia temperature, sans j amais remuer, jus­
qu 'a !'entree en ebulliti on. Quand le ·irop est au perle, Ill t­
tez les morceaux d'ananas. L aissez reprendre l 'ebullition. 
Reglez Ia cui sson a chaleur moyenne. II faut envi­
ron 25 a 30 mn pour obtenir Ia concentration sou­
haitee. Yerifi ez Ia cuisson. Mettez en pots. 

Sirop dl ananas 

1 ananas, 0, 75 l d 'eau, I kg de sucre. 

Coupez l ' ananas en petits morceaux. M ettez dans 
une casserole avec I eau. Lai ez bouillir 40 mn. Passez au 
tamis. Laissez reposer Ia pulpe 24 h. Remettez- la dans une 
casserole, aj ourez le ucre. A u premier bouillon ecumez, 
retirez du feu filtrez sur une etamine. Laissez refroidir. 
Mettez en fl acon . 

Creme d' angelique 
L'angelique pousse naturellement au bord de r sses, mais 
des champ entiers lui ont con acre dan Ia region de 
Niorr qui 'est fait une specialite de l 'angelique confit . 
Brill at-Savarin n'affinne-t- il pas dans a Physiologie du 
gout : ~< Ia meilleure angelique confite se fabrique a Ni rt: ol:1 
l 'on a pieusement garde Ia traditi on et les formule 
employees par les religieuses le Ia Vi sitation de Sainte 
M arie ». 
Racine, ti ge, feuilles, graine sont egalement comestibl es et. 
ervaient autrefois aux pharmaciens. On raconte qu ' un 

ni9ois mort en 1759 a 12 1 ans attribuait sa longevite a !' ha­
bitude de macher des racines d' angelique ! 
Toujour est- it que cette plante pos ede de qualite thera­
peutiques indeniables : elle est tonique, stomachique, 
expec torante, carminati ve et depurati ve. 
Un beau pretexte pour apprecier es qualites gu tati ve a Ia 
f in d'un repas. 

250 g de Jiges d 'angelique, 2 g de cannelle, I I claus de 
girojle, 3 I d'eau-de-vie. 2 kg de sucre, 112 I d 'eau. 

Laissez infu er pendant I moi les ti ges d angelique et Ia 
cannelle dans l ' eau-de-vie. Filtrez le jus. Fa ires fondre sur le 
feu le ucre dans l' eau. Retirez du feu. Ajoutez l ' eau-de-vie 
filtree. L aissez refroidir et mettez en bouteilles. 



• 

Eau d' angelique 

120 g d'angelique, 1,5 I d 'eau-de-vie, 0.5 I d'eau, 350 g de 
sucre. 

Faites infuser pendant 15 jours l ' angeliqu verte coupee en 
morceaux avec l' eau-de-vie, l ' eau etle sucre. Filtrez etmet­
tcz en bouteilles. 

Confiture 
de bananes ~ 
I kg de bananes bien mOres, 
2 citrons, 700 g de sucre, I dl 
d'eau. I 1·erre cl liqueur de 
rhum, I gousse de ''anille, 
112 cui/. it cafe de cannel/e. 

Lavez et brossez le citrons, 
rapcz I LCSte. Pre ' SCL les fruits 
p ur en rccueillir le ju . . 
Blanch is ez le zestc des citr ns 
pendant I 0 mn . Pelez les 
bananes, coupez- les en ron­
delles et arrosez-le de jus de 
citron. Dans Ia bass inc a confi ­
tures, fa itcs un sirop de sucre 
avec l 'cau. Quand le sirop est 
au perl e, j etez-y les bananes et 
leur jus ain. i que le. zeste de 
citron et Ia g ussc de anillc 
fcndue. 
Lais. cz cuire environ 20 mn. 
Aj outez le rhum et Ia cannelle 
eventucllemcnt. Retirez Ia gous­
. e de vanille. M enez en pot. . 



Liqueur de cafe 
Pour 1,5 I de liqueur : 150 g de caf e pur arabicc1 en grains, 
I I d 'eau-de-vie a 40°, 375 g de sucre en morceaux, 114 de I 
d'eau. 

Apre avoir moulu gro ierement le ca fe, faite -le macerer 
jour · dan I 'eau-de-v ie dan un boca I bien ferme. 

Preparez un sirop avec le ucre t l 'eau, laissez- le bouillir 
I mn et vcrscz- le chaud sur le ca fe en maceration. 
Laissez repo er encore 5 j ur pui s liltrez et mettez en bou­
teille . 

Sirop de cafe 
250 g de cafe 11/0ulu, 0,5 I d'eau bouillanle, I kg de sucre. 

Yer ez peu a peu l 'eau bouillante sur le ca fe moulu . 
Couvrez, lai ·sez infu er pendant 12 h. 
Passez en ·uite dans une ca.fetiere pour n'obteni r que le 
liquide qui est de l 'ex trait de cafe. 

vee le sucre et 1/4 de I d'eau, preparez un irop au li e 
(30°), ver ey-y le cafe. 

ontinuez !' ebullition pendant 5 mn. 
Lais ez refroidir et mettez en b uteilles. 



Aperitif 
a la camomille 

Une infusi n de camomill e 
es t digesti ve, mais son 
goOt n'est pas toujours 
apprec ie. Cette version 
aperiti ve comblera les 
recal citrants. 

40 tihes de camomille. 20 g 
d' ecorce d 'ora11ge cmtere 
ou de gentiane. I gousse 
de vanille, 200 g de sucre 
(environ 40 morceaux), 
I verre cl bordeaux de 
rhum. I bouteille de vin 
blanc sec. 

Faites macerer pendant 
48 h clans un reciJ ient fer­
mant bien, le vin blanc (choisi ec et de bonne qualite), le 
sucre, les fl eur de camom i lie, les ecorces cl ' orange a mere 
(ou Ia gentiane) et Ia gousse de vanille fenclue. 
Filtrez a travers une pas oire fine ou un filtre de papi er. 
Ajoutez lc rhum. 
M ettez en bouteille. 

Confiture de cassis tif1if 

1,5 kg de cassis, 1.5 kR de sucre. 2 verres d' emt. 

Lavez ct egrcnez lcs fruits. Avec le su re et l 'eau, raites un 
si rop de sucre au boule. 
Yersez les fruit s clan. ce sir p t laissez reprenclre l 'ebulli ­
ti on pendant 2 mn. 
Yersez clans une terrine ct laissez macerer jusqu·au lenclc­
main . Recueillez le jus, faites- le epaiss ir a bonne ebulliti on 
1 end ant I 0 mn. 
Aj outez lcs fruits a ce moment et terminez Ia cuisson. 
Ecumez et mettcz en pots. 

Creme de cassis 

I .5 kg de cassis. 2 I de bon vin rouge, le poids de jus en 
sucre. 

Lavez les cassi s bien mOrs, pui s ecrasez- les avec un pilon de 
b is lans une ten·ine non poreuse. Ajoutez le vin rouge et 
fa ites macercr 48 h avant cl 'exprimcr le jus ~~ I aide cl ' un 
tamis. Pesez- le et aj outez le meme poid de sucre. Mettez 
clans unc bass ine emaiJJe et p rtez a ebullition en ayant SOin 
de remuer. Laissez bouillir 5 mn puis laissez refroiclirjusqu ' a 
•W0

. Filtrez et conservez en bouteilles bien bouchees. 



Gelee de cassis 11 
I kg de jus de cassis, 800 g de sucre .. 

Ecrasez les Cass is a Ia fourchette dans Ia bass ine. 
Donnez- leur un bouillon. 
Egouttez- les et pressez- les au torchon. Fai tes cuire le jus ~~ 
feu pas Lrop vir avec le sucre. Ecumez jusqu 'a ce que le 
sirop so it cuit a Ia nappe. 
M ettez en pots. 

Liqueur de cassis 

3 I d'eau-de-vie c) 45°, I k ' de cassis c'i malurile. 6 g de 
claus de girojle, 12 g de cannelle, 750 ' de sucre. 

Faires ma erer troi s semaines dans un boca! expose au solei! 
les baies de cas is, le clou de girofle et Ia cannelle dans le 
I' eau-de-vie. 
Retirez l 'eau-de-v ie, ecrasez le cass i dans un linge. Remettez 
l 'eau-de-vie dan le jus. 
Aj outez le sucre. Melangez. 
Lavez et ebouillantez les bouteilles pui s laissez- le bien egout­
ter avant d'y mettre Ia liqueur. Bouche:z. 

Pate de cassis • 

1 kg de pu/pe de cassis, I kg de sucre. 

Passez les fruits cuits au tamis. Aj outez le sucre. 
M ettez le melange sur feux doux et remuez constamment 
jusqu 'a ce qu ' il e de eche et e d1~tache en masse de Ia 
casserole. 
Ver ez Ia pate de fruits dan un moule huile ·ur I em 
d'epai seur.laissez refroidir dans un endroit frais et aere. 
Apres 4 ou S j ours, demoulez et decoupez des petits can·es 
ou de losange . 
Roul z- les dans le sucre avant de les ranger dans une bolte 
bien hermetique. 



Cherry-Brandy 

I I d 'eau-de- Fie {) 40°. 0.5 I de kirsch, 200 g de cerise.\· 
noires. 200 g de cerise.1· aigres. I poignee de .framboises. 
I belton de cannel/e. 3 claus de girq/le. I kg de sucre. I I 
d'eau. 

Ecrasez gross icrement f'ramboises et c ri ses, en bri sant les 
noyaux. M ellez ce tte puree de fruits dans l 'eau-de-v ie. 
Ajoutez les epi ces. Faites chauffer lentement jusqu'a ebul l i­
ti on. Versez dans un boca !. Fermez hermetiquement qua.ncl 
le melang est refroidi . Laissez macerer ainsi pendant envi­
ron I mois. Preparez un sirop de sucre : chauffez eau et 
sucre, faites bouillir 2 mn etlaissez refr idir. Filtrez l'a l ol 
dans lequel fruit s et epices ont macere. Aj outez le sirop de 
sucre et le kirsch. Mettez en bouteill es et bouchez. 

Confiture de cerises f17 
La ceri se est un fruit rnerveilleux. Tout es t ut ili sab le : Ia 
pu lpe pour Ia confiture, le noyau com me appeau etl a queue 
pour conrectionner de. ti sanes diureti JUeS. Faites secher les 
queues de cerises et utili sez- les en decocti on au gre des 
besoins : une poignee dans I I l 'eau e. t Ia cl ose idea le. 

1,5 kg de jus de grio/les ( ou cerises aigres) denoyaulees, 

1.5 kg de 
sucre pour 
conji t u res. 

L avez le. 
g riott es 
avant de le. 
equeuter et 
denoyautez­
les (hors sa i-
son, vou 
1 ouvez utili ­
ser des fruits 
co n ge l es). 
Dan s une 
t e rrin e, 
f'aite: mace­
rer les 
gri tte. et le 
sucre jus­
q u' ~~ d i sso­
luti on com­
plete de ce 
d e rni e r. 
C ho i si ssez 
un rec ipient 
de cui sson 

qui sera a derni re,rnpli . Portez a ebu lli t_i?n, e_nremu,ant fre~ 
quemment avec I ecumotre tant que I ebu lltuon n est pas 
atteinte. Lor: que Ia cuis. on est au perl e, com1 tez ex acte­
ment 6 mn, pui s retirez le rec ipient du reu. 

joutez. si vous le des irez, une noiselte de beurre pour 
resorber l 'ecume. M ettez en pots. 

Confiture de cerises a la groseille 11 
« La aint -Ciaude (6 juin) donne des ceri ses. » 

2 kr;: de cerise.1· aigres. 500 g de gmseilles rouges. 2 kg de 
suc~·e e111•iron (le poid.1· des cerise.1· denowu11ees + 250 g). 
1/2 I d'eau + I Ferre. 



Lavez et denoyautez les ceri es. Mettez 1/2 I d'eau et I 
sucre dans une bass ine a confitures. Portez a ebullition. 
Lorsque Ia cui · on est a Ia nappe, aj outez les ceri ses. 
Laissez reprendre !'ebullition pour 20 mn envir n, et 
remuez de temps en temps. Pendant ce temps, lavez el 
egouttez les groseilles. Mettez- le · dans une ca serole ur 
feu doux avec un verre d'eau. Remuez en pressant pour 
fa ire sortir le jus pendant 5 a 6 mn. Filtrez le jus a travers un 
tamis fin (on obtient environ 1/4 1). Aj outez le ju de gro­
seilles aux ceri es. Laissez cuire encore 5 mn des que 
!'ebullition a repri s. Verifiez. Ia cuisson, et mettez en pots. 
L'adj onction de groseilles permet Ia pri se de Ia confiture de 
cerises. 

Confiture de cerises 
aux epices 
I kg de cerise.s·, 900 g de sucre, 1 dl de vinaigre de cidre, 
I bfiton de cannelle, 2 ·/ous de girofle. 12 grains de poivre 
noir, 3 gra ines de cardamome. 

Preparez les ceri ses : lavez- les et equeutez- les. Au-dessus 
d' un grand sa lad ier, coupez- les en deux et denoyautez-les. 
recoupez- les en d ux et mettez- le au fur et a mesure dans 
un alad ier. Ajoutez le sucre, le vinaigre et melangez. 
Lais ez macerer au moin. 12 h au refri gerateur jusqu'a ce 
que le sucre ·e dissolve bien , en remuant de temp · en temps. 
Au bout de ce temps, ver ez les fruits dans une bass ine. 
Dan un can·e de mousse line, regroupez les epice .. Faites 
un nouet et mettez- le au milieu de ceri ses. 
Portez sur feu moyen. Ecumez., melangez souvent et laissez 
cui re 45 mn jusqu 'a ce que les ceri ses so ient confites et le 
. irop epais. 
Veillez bien ace que le ceri ses n attachenl pas eta ce que 
le sirop ne carameli se pas. 
Enlevez le nouet puis mettez en pots. Au bout de I 0 mn, 
retirez l'ecume qui se serait eventuellemenl formee a Ia sur­
face de pot . Melangez le contenu de chacun des pots pour 
que le ceri ses se reparti ssent bien. Laissez refro idir sous un 
torchon et fermez les pots le lendemain . 



Confiture de cerises et a.bricots fm 
A,utref is, les cui sinieres vc illai ent ~t ne jcter ni les noyaux 
c1 abncots, qu1 permettaient cl ' imiter l 'a louett.e, ni les 
n yaux de ceri ses, que les chasseurs conrirmcs ct les enfants 
uti I isa ient pour appeler le becfiguc e:t le hoche-queuc. Pour 
cela. i I fall a it percer un tr u lans I bois lu noyau, le vider 
de son amancle et soufTier par I' interrnecli aire clu canal d' une 
plume cl'oie placee a cheva l sur le bore! clu tr u. 

500 g de ·erises. 500 ' d 'abricots . ./jus de citron. I kg de 
sucre pour confirures. 

Lavez et denoyautez les abricots. Coupez- les en deux mct­
tez- les clans une casserole avec un vcrrc d' eau ct couvrcz. 
Portez a ebulliti on et lai ssez cuire 10 mn . Passez au moulin 
a legumes 1 our obtenir une puree liqui cle. Denoyautez les 
censes et co u1 ez- les en morceaux. Mclangez les ceri ses et 
Ia puree cl'abricots. Faires boui llir 5 mn sur feu moyen. 
AJOutez le sucre 1 our confitures ell : jus de c itron. Remuez 
bien pour le faire di ssoudre, portez ~l ebulli tion et mainte­
nez- la tres exacrement p nclant 5 mn. Mettez en pots. 

Variante 
Vous pouvez aussi faire cuire abri cots et ceri ses apres les a voir 
laisses macerer selon Ia recette de Ia confiture cl ' abri cots. 

Liqueur de cerises et framboises ~ 
400 g de cerises noires. 200 g de fra mboises. I I d'eau-de­
vie blan ·lie, 250 g de sucre candi. 

Lavcz et . echez les ceri ses, pui s eq ueutez- les et dcnoyautez­
les. Conservez Ia moitie des noyaux et ec rasez- les gross ie­
rement avec un marteau. 
Dans un boca! fermant hermetiquement , mettez les 3/4 de 
l'eau-cle-v ie. Ajoutez Ia pu lp de ce:ri ses et les framboises 
. implement equeutee . Fermez le boca ! et laissez macerer 
environ I mois, en l 'exposant au so lei! le plus poss ible. 
Dans un autre boca!, fa ites macerer ega lement le reste de 

l'eau-de-vie et les noyaux concasses. A u bout cl ' I mois, fi l­
trez, rcunissez les eaux-cle-v ie parfumees dans le meme 
boca ! et ajoutez le sucre cancli . La liqueur est prete a etre 
consom mee lorsque tout le sucre est clissous. 

Sirop de cerises 

I kg de cerises acides (111ontmorency ou ang laises). 800 g de 
sucre par 500 g de jus. 

Lavez lcs ceri ses, mettez- le 
clans le mi xer avec les noyaux 
et rccl ui sez en puree; les 
n yaux doi vent etre seulemenl 
broyes gross ierement. Laissez 
fermenter le tout dans une ter­
rine pendant 24 a 36 h. 
Passez alors au tarni s, ou fil ­
trez clans un I inge. Le jus loit 
etre limpicle. p sez lc liquide, 
aj outez 800 g de sucre pour 
500 g de jus. Portez au feu, 
laissez donner trois ou quatre 
bouill ons. curnez et rnettez 
en boutei lies. Bouchez herrne­
tiqucrn enl (les b uteilles 

seront ebouillantees au1 aravant pour eviter toute fermenta­
ti on ulteri eure). 

Vin de feuilles de cerisier 

I 00 f eui//es de cerisier. 24 morceaux de sucre, I paquer de 
sucre \'anil/e, I I de vin rouge () 12°, I verre d'eau-de-vie. 

Laissez maccrer 36 h les feuilles de ceri ier, les morceaux 
le sucre et le paquet de sucre vanille clans le vin rouge . 

Fi ltrez. Aj outez le verre cl ' eau-de-v ie ou 1/2 verre d'alcoo l 
a 90° 
Mettez en bouteilles. 



Aperitif a la chicoree 

Dej a connue il y a 6 000 an chez les Egyptiens, uti Ii see en 
Grece et dans I'Orient, Ia chicoree a d' abord ete appreciee 
comme remede (les ecrivain du M oyen Age et de Ia 
Renai ssance en lemoignent), puis comme boi sson a part 
entiere au x1xc siec le. 
On I' utili se en in fusion dans l 'eau ou dans le cafe, doni elle 
corse l 'arome el permet une plus large consomrnati on, et 
au. si dans le lait qu 'elle rend piLL digeste, tout en lui don­
nant un gout de caramel. 

I l de vin blanc, les zestes d ' I grosse orange e/ d ' I cilron 
coupes en Jin es lanieres, 200 g de sucre, 6 cuil. if enlremel 
de chicoree, I dl d' eau-de-vie. 

Placez tous les elements dans un bocal. Bouchez et laissez 
macerer 5 j ours. Filtrez et mettez en bouteille. 

Liqueur a la chicoree 

400 g de sucre, 3 cui/. a soupe de chicoree, 1/4 de l d'eau, 
eau-de-vie. 

Dans une bouteille d' 1 I, ver ez le sucre, l' eau et Ia chicoree. 
Completez avec l 'eau-de-vie. 

Laissez vieillir pendant 15 j ours au minimum. Bien agitez et 
f iltr z soigncusement a travers un linge fin. 

Vin de chicoree 

300 g de sucre. I I de vin rouge ou 11in blanc, I orange en. tie­
re coupee en morceaux avec son ecorc·e. I gousse de van tile 
{endue, 1 cui/. if soupe de ·hicoree. 

Faile mac ' rer to us ces elements pendant 12 jours dans un 
rec ipient bien ferme. Filtrez s igneusemenl a Lraver un 
linge fin. Mellez en bouteille. 



Confiture de citrons m 
I kg de citrons 11 0 11 traif(!S if peau jine, I kg de sucre cris­
ta/lise. 3 l'en·es d'eau. 

I " j our: la vez les citr ns, 6tez les ex trem ites et faites- le · 
macercr dans de I' eau fro ide 12 h en changeanl I' cau pi u­
sieurs fois. 
2' j our : essuyez- les, coupcz- les en tranches aussi minces 
que p siblc, . upprimez lcs pepins et recouvrcz- les cl'eau 
froid e. 
3' j our : egouttez les !ranches de citron, mettez- les dans une 
bass ine et recouvrez- lcs d'eau. Port cz a ebulliti on pendant 
15 mn Uu ·qu 'a ce que Ia pointe d' un couteau penetre faci­
lem nt cl ans l 'ccorcc). Retirez du feu et faites egoutter. 
Remcttez- les dans Ia bass ine avec 3 verres cl 'eau (60 cl) et 
le sucre. Portez ~I ebulliti on ct laissez cuire a feu if pendant 
20 a 30 mn jusqu'a ce que le sirop nappe l 'ecumoire et que 
les citrons so ient d' une couleur j aun·e dore. Mettez en pots a 
chaud el couvrez immed iatement. 

Confiture de citrons, oranges ~ 
et mandarines 

I kg de mandarines a peau fine. I kg d'oranges if peau fin e, 
4 citrons a peaufine, 2 kg de sucre en morceau.:c 



Lavez so igneusement le fruit · en les bros ·ant. Avec un 
couteau eplucheur prelevcz les zestes, pui s detaill ez- les en 
lamelles fines, a !' aide de ci eaux. Pour en 6ter l 'ex es 
d amertume, mettez- les clans une casserole avec I I d'eau 
froicle, portez a ebullition pui egouttez et rafralch issez. 
Pre ·sez le jus des citrons. Coupez les oranges et I s manda­
rines en petits morceaux en eliminant une partie seulement 
des peaux blanches. Reunissez les pepins clans un sachet en 
mousseline. Dans une bassine a confitures, melangez le 
ucre le jus de citrons, la chair des oranges et de mancla­

rines, les zestes et les pepins. Portez cloucement a ebullition 
faites cuir a p tit f eu en remuant de t mps en temps, p n­
dant 45 mn environ. Yerifi ez Ia cui sson et mettez en pots. 

Creme de citrons a 1' anglaise llJ 
ette creme appelee « lemon curd » outre-Manche est, 

avec Ia marmelacle d' oranges, le complement indi.spen­
sable des buns, scones el autres mullins de nos vo isins 
ang lais. 

1,5 dl de jus de citron, 150 g de beurre, 180 g de sucre. 
••• 6 j aunes d 'oet~{. 1. 5 cui!. a soupe de zeste de citron rllpe. 

M elangez au fouet beurre, sucre, jaunes cl oeuf et jus dans 
une casserole au bain-marie. Remuez jusqu 'a epai s ·i se­
ment. Surtout ne laissez pas bouillir cette prep·iration . 
Ajoutez le zeste en fin de cuisson. M ettez en p ts. 

Sirop de citrons 

6 citrons non traites, 3/4 de I d 'eau, I k ' de sucre en morceau.x. 

Lavez, brossez le citrons prelevez les zestes. Mettez a 
infuser ces zestes cl ans I eau bouillante pendant au moins 
3 h. A ce moment, ajoutez le ucre et portez lt ebullition pen­
dant 3 mn ; retirez les zestes qui sont conf its et ajoutez le ju 
de citrons, reportez a ebullition et laissez refroiclir comple­
tement avant de fi ltrer et de mettre en bouteille ·. 

Confiture de clementines fm 
Accompagnant papi llotcs, nougat, dalles, 
p mpe et les quatre mendiants d nt les cou­
leurs rap1 ellent Ia robe de chacun des 
ordrcs monasti 1ues : noix . eches ou noi­
sette pour les Augustins, figucs seches 
p ur les Francisca ins, amandes pour les 
Carmelites, rai sins blancs ou . ccs pour les 
Dominica ins, les ·Iementines (autrefois des 
mandarines) peuvent constituer l ' un des 
treize de sert trad itionncls d' un N el pro­
ven~a l (variable . d'une famill e a !' autre) ou 
rournir des confitures au gou t tres fin . 

I kg de petites cNmentines non traitees. le poids desji'ltits 
epluches en sucre, 5 cl d 'eau. 

Lavez et brossez le. cle111entines. vee un couteau bien 
affOte, prclevez le zeste de Ia moitic des fruit s. oupez les 
ze tes en lamclles et blanchi sscz- les 5 11111 clans de l ' cau 
bouillan te. Egouttez- les. Fini ·sez d'eplucher les clel11en­
tines, suppri111ez lcs peau · blanches et separez I s qua.rtiers. 
Pesez les fruit · ain i prepares ct les zcstes bl anchi s. Prenez 
le me111e poi~ de sucre et 111ettez-Ic avec l ' eau clans une 
bass ine a confiturcs. Fai te · cuire ce sirop au boule. Ajoutez 
alors les fruits et les zestes. Fa itcs cu irc 30 11111 . M ertez en 
pots. 



Liqueur de clementines 

Pour 1111 peu plus d ' II de liqu eur : 8 clementines. II d 'a l­
cool ( ognac au eau-de-vie ), 500 g de sucre. 1/4 de I 
d 'eou. 

L avez les elementines, retirez les zestes avec un coutea u 
eplucheur. M ettez les zestes et l 'a lcoo l lans un boca! ferme 
hermeti q uemen t. 
Laissez macerer 1 end ant I mois. Ace m ment fi ltrez au tra­
vers d'une passoire tres fin e, d ' une gaze ou cle preference 
cl ' un filtre en papi er. 
Ajoutez alors le sucre en p uclre liluc dans l 'eau. 
M eltez en boutei lies quelques j ours plus Lard . 

Sirop de clementines 

I kg de ·Iemen tin es hien f ennes. sans pepins, non traitees, 
0,5 1 d ' eau, 650 g de sucre en ntorceau.r. 

Lavez et brossez so igneusement les clcmentines. A l' aid 
d' un couteau eplucheur, 1 relevez les zestes (ne prendre que 
Ia pellicule j aune et parfumee, lai sser Ia peau bl anche tres 
amere . 
Faites bouillir l' eau, j etez-y les zestes et laissez infuser a 
cou vert, hors du feu, pendant 2 ou 3 h. Fi ltrez. 
Finissez cl 'eplucher les clementines et ex trayez toutle j us a 
Ia centrifugeuse (on obtient environ 0,5 I de jus). 
Aj utez le sucre a l 'eau dans laquelle ont infuse les zestes . 
Portez a ebullition et faites cuire I sir p jusqu·:w « perle» 
(de grosses perles brillantes ec latent ~~ Ia surface). 
Ace moment, aj outez le ju · de · clementines. 
Faites bouillir 2 mn a gros bouillons. 
Laissez refroidir et mettez en bouteilles. 



Confiture de coings en quartiers 

3 kg de coings. le poids des f mi/.1' epluches en sucre. I !2 I 
d eau environ, I citron. 

hoisissez des co ings bien mOrs, ep luchez- les et coupez- les 
en quarri ers en prenant oin d'oter les morceaux de fruits 
tres durs. A u fur et it mesure de l 'epluchage qui est assez 
long parce que minutieux, mettez les fruits epluches cl ans 
une grande bass ine contenant de l 'eau et le jus du citron 
pour qu ' il s ne noircissent pas. Egouttez les fruits, pesez- les 
el pesez ega lement le sucre nccessa ire ; mettez c sucre 
dans Ia bass ine il conf iture avec juste as ez cl'eau pour le 
mouiller (environ 1/2 1). Aj outez I s co ings. fa ite · cuir 
cloucement (pres cl' I h environ) jusqu 'a ce que Ia pulpe des 
co ings so it transparente et confite cl ans le sirop. Verifi ez Ia 
cui sson. Ecumez et mettez en 1 ots. 

Getee de coings flt 
Pour I kg de jus de coings: 800 g de sucre, le jus d' .l citron. 

Essuyez, epluchez et coupez en quarri ers les co ings. Retirez 
coeur ct pepin · et enveloppez- les dans une mousseline. 
M ettez a cuire les coing avec de l ' eau ( I I cl eau pour 500 g_ 
de f ruits prets a cuire), aj outez cl ans Ia bass ine le nouet de 

mou el ine contenant les pepins. L aissez mijoter ju qu 'ace 
que les fruits fl echissent sou le cloigt san e clefaire (ce qui 
troublerait Ia gelee). Versez sur un tamis, lais ez egoutter plu­
. ieurs heures. 1i rclez le nouet de mou se line pour en extraire le 
gelifiant. A pres l'avoir pese. versez le jus (avec le geli fiant) dan 
Ia bassine, faites-le chauffer, ajoutez le sucre et le citron et faite 
cuire a grand feu en remuant sou vent. Ecumez. Verifiez 
Ia cuisson : Ia gelee est cuite au bout de 30 mn environ. 
Mettez en p ts immediarement. 

Pate de coings • 

La pate de co ing peut s faire avec les restes de Ia 
confec tion de Ia gele de co ings. C'est l ' un de trei­
ze de serts de Noel en Provence. 

Pour I kg de puree de coings: I kg de sucre. I cui!. 
a soupe de jus de citron. 

Pelez des co ings bien mOr ; coupez- les en quarri ers et bl an­
chi sez- les clan · de l ' eau. Une fo i cuits, pa. sez- les au tami 
pui aj outez le suer et le ju de citron. Fa ires cuire le tout 
30 mn puis laissez refroidir dans des m ule . 

Ratafia de coings 

24 coings bien mars, I cl 1, 5 I d'eau-de-vie a 40° (meme volu­
rne que le jus desji·uits), 600 g de sucre candi par litre d 'eau­
de-vie, I 11 /Urc.:eau de bois de cannelle, 2 claus de irojle. 

Essuyez les co ing · avec un torchon rapeux pour 6ter le 
cluvet. Rapez entierement le. fruit s : mettez Ia pulpe dans 
une grande ten·ine couvene, au frais, pendant 3 j ours. Au 
bout de ce temps, ex t.rayez toutle jus a I aide d' un presse­
fruits. M esurez ce lui -c i. Aj outez le sucre cancli et l 'eau-de­
vie elon les proportions incliquees. M ettez clan un boca! 
avec Ia cannelle et les c l ou~ de girofle, puis lais ez macerer 
10 semaines. Filtrez et mettez en bouteilles. Lai. sez repo er 
3 mois minimum avant de consommer. 



Confiture de baies d' eglantier ~ 
Les baie.· cl 'eg lantier recoltees en automne etaient entrepo­
sees au grenier jusqu 'a molli ssement (parfois apres le pre­
mier gel). On les conservait clans des rec ipients faits de bou­
clins de paille de seigle maintenus par des ecorces de ronce 
pelee. En Cevennes, les paysans consacraient Ia plus grande 
partie des veil lees a eplucher les (( gratte-culs » . li s entas­
saient les fruits neu-oyes dans une grande jatte en le alter­
nant avec une couche de sucre pour confecti onner de Ia pate 
de fruits qu ' ils allaient vendre aux foires de M eyrueis. 

Pour 1 kg de baies d 'eg lantier cu ites : I kg de sucre. a nna­
gnac. 

Partagez les f ruit et enlevez les graines velues de cette pre­
miere moitie. M ettez tous les fruits (avec et san 
graines) a macerer dans de l ' armagnac pen­
dant trois jours en remuant de temps en 
temps avec une cuillere en boi s. 
Mettez ensuite ce melange clans un 
chaudron en cuivre et laissez cuire 
quelques minutes ; passez- le au 
tami afin de recueillir une sorte de 
puree rouge. Pesez et ajoutez-y le 
meme poids de sucre. Faites cuire dou­
cement pendant I. h et mettez Ia confitu­
re en pots. 

Confiture de figues blanches 11 
En Provence, Ia f igue est l ' un des quatre mendiants dans les 
treize desserts de Noel, oCt sa couleur represente l 'ordre 
franciscain. On dit qu ' une figue fralche est bonne quand elle 
a « I 'obi clu gus. lou c:uuale dou pendu. Ia lag remo de I' en­
fan t » (!' habit du gueux, le cou du pendu Ia larme de !'en­
fant), c' est-a-d ire Ia peau sombre, Ia queue etiree, et qu ' une 
goutte de sucre y perle. 

I kg de fig ues blanches, BOO g de sucre, I citron, 1/2 gous­
se de vanille. 

Lavez les figues, coupez-leur Ia queue et detaillez- les en 
petits morceaux sans les eplucher. Dans une terrine mettez a 
macerer pendant une nuit les fruits, le sucre et Ia vanille. Le 
Jendemain, versez le tout dans Ia bassine a confitures, faites 
cuire en remuant de temps en temps pendant 30 mn, ajoutez 
le jus du citron, melangez bien. Mettez en pots. 

Confiture de figues rouges fm 
La confiture de figues a l ' ancienne est un mets prestigieux. 
Elle apparalt sur les tables, en gui se de dessert, au moment 
des venclanges : on en offre, chaque annee. un ou deux pots 
aux enfants et pet its enfants habitanl la ville. Le vieillisse-



ment est un des secret de sa fabrication. Tout com me Je in 
les confitures se bonifi ent avec le temps, prenant une teinte 
plus foncee et une aveur paniculiere. Auss i les femmes 
veillent-elles a avoir un stock de roulement qui leur perm t 
de ne jamais en tamer Ia pro luction de I' an nee. · 
« Quan I on fai ·ait .Ia confiture de f igues c'etait une vraie 
lessive ! On cueillait j e ne . ais combien de seaux de figues. 
On mettait a part les qualites qui restaient entiere , le coga 
lon"'as on les appelaJt, celles- la n les gardair p ur faire Jes 
morceaux. Et les autres 9a fa isa it le sirop, on les fai ·ait 
bouillir, b uillir. .. 
~ui s on les versait clans un grand arrier, un de ce grand. 
l111ges blancs d autrefoiS, et ce carri er, on le penclait entre 
deux cha1ses sur un manche a balai . 
Et on le t rdait, on Je 
tordait pour faire sor­
tir le jus. Et clans ce 
jus on mettait le · 
figues entieres et des 
amandes mondees. » 
(Chri tiane Amie l 
clans Aude, encyc lo­
pecli e Bonneton). 

2 kg de figues pelees, 
1,500 kg de sucre, 112 
I d'eau, I c /ou de 
girojle, 2 cui/. cl ca.fe 
de rhum, I cui/. ii cafe 
de vinaigre blanc. 

Pelez les figues, lais­
sez- les entieres. Dan 
Ia bassine, mettez le 
sucre, I' eau et le clou 
de girofle, portez a ebullition. Quancl le sucre e t entiere­
ment dissou , ajoutez les fruits et laissez cuire pendant 1 h 
en surveillant. 
Arretez Ia cui sson, retirez les fruits et reparti ·ez- le clan 
les pots ju qu 'a mi-hauteur. 
Mettez clans le irop le rhum et le vinaio-re blanc melanoez 
bien et fini ssez de remplir les pot avec"'ce sirop.' "' 

Confiture de fraises 

Pour c nserver sa beaute, madame Tallien prenait des bains 
parfumes de fr. i. s ecrasee cl Ill le sue frais ncttoie et 
adou it Ia peau. On pcut preferer consommer les fraise en 
confiture ou en gelee ... 

3 kg de petites fraises mlires et pmfiunees. 3 kg de sucre. 

Lav z I e. fraises en les plongeant deli atement dans une 
bassine d'eau, puis cl eposez- les cloucement dan une passoi­
re. Laissez- les s'egoutter. Equeutez le fruit i nece · aire. 
Mettez-les dan. une bass ine a onfiture , 
ur feu cloux, pour qu'elles rendent leur 

jus sans attacher au fond de Ia ba . ine. 
Remuez delicatement avec l ' ecumoire 
pendant cette operati on. Retirez le fruit 
de Ia bass ine et remettez- le a egoutter 
dan Ia pa oire en recueillant toutle jus 
qui 'ecoule. Ajoutez le ucre a ce ju . 
Faites cuire le irop a Ia nappe. Remettez 
alors les fraises. Faires cuire doucement 
(30 a 40 mn) ju qu 'a ce que le. fru it 
aient bien gonfle dans le irop. 
Versez Ia confiture dans une ten·ine, cou­
vrez- la et con ervez- la au frai. deux 
jour , avant de Ia mettre en pot . Cette fa9on de proceder 
evite aux fruit de remonter dans le pots. 

1, 



Confiture de fraises et ananas ~ 

Si l 'on en cr it les pro erbes. il faut patienter jusqu'a Ia 
Triniie pour faire des confitures de !"rai ses. 

< A Ia Pentec6te 
raise rougeotte 
A Ia Trinite 

raise au panier. » 

1,5 kg de ji·aises, 500 g d'a//C/1/0S l OIII epluc!Je, 1,750 kg de 
sucre. I \'erre d 'eau. I gousse de vanille. 

Lavez les frai s s delicatement et equeutez- les. Epluchez 
l 'ananas, ot z le coeur fibr ux, c upez Ia chair en petits 
morceaux . Pesez les fruits de manicre a respecter le • pro­
portions indiquees. Dans une bassine, mettez l 'eau, le suer 
el portez a ebullition. 

u b ut de 2 a 3 mn, quand le sirop est au perle, mettez les 
morceaux cl'ananas. -aites cuire pendant I 0 mn. 

j out z Ia g usse de vanille fendue et enfin les fraises. 
Lais ·ez cuire encore _Q 111n en iron. 
Verifiez Ia cui sson ct 111ette7 en pots. 

Marmelade de fraises et abricots ifM 
I kg de jra ise.1·. I kg d 'ahricots, 2 kg de sucre criswllise. 

I " j ur : lavez et equeutez les frai ses. Lavez et denoyautez 
les abricots. Coupez- les en deux . 
Dans unc grande ten·ine, disposez une couche de fruit. , une 
couche de sucre et laissez macerer jusqu 'au lendemain . 
2e jour: versez dans une bassine et portez ~~ ebulliti on en 
remuant souvent avec une spatule en boi pour ev iter d' at­
tachcr. L aissez alors cuire 5 mn ~~ gros bouillons. Retirez du 
feu et ersez dans Ia ten·ine jusqu 'au lende111ain . 
3< j our: fa ite: de nouveau bouillir 5 mn. 
4' j our: p rtez ~~ ebulliti on et laissez cuire encore 5 111n. 
Verifiez Ia cui sson en faisant couler quelques g utte de 
confiture sur une ass iette froide. Ecumez et mettez en pots 
en reparti ssant les fruit s. 
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Liqueur de fraises des bois 

ornrne les frarnboi es sauvages le · [rai ses des boi s ont tou­
j ours fait !'objet de cueillellcs farnili ales. Dans Jes regi ns 
rn on tagneuses, elles rm1ri ssent si lard que les gens des 
plaine. venus en vacances sont toujours surpri s cl 'en faire de 
tres abondantes recoltes en plein moi: d'aoO t. 

500 o de fraises des bois, I I d'eau-de-vie c1 40°, 400 g de 
sucre en mor eaux. 2 dl d'eau e/1\ •iron, I gousse de Fan ille. 

Lavcz les frai ses si neccssa ir equeutez- les, echez- les par­
fai tement ur 1 apier absorbant et placez- lcs dans un boca ! 
fermant hermetiquem nt. Versez J'alcool sur Jes fruits. 
Ajoutez Ia gousse cle vnnill e fendue clans le scns de Ia lon­
gueur. Fcrmez le boca I ct lnissez ma crer. Recuci Jl cz a lor 

le ju ct filtrez- le. Fai tcs boui llir 
I rnn le sucre et l'eau juste neces­
sa i re pour I 'imbiber. Lai ssez 
refroiclir. Ajoutez ce sirop a l'al­
coo l cl [ raises, rn clangez et 
conservcz en bouteillc bien bou­
chees. 

Sirop de fraises 

I kg de fra ises, I kg de sucre. 

Lavez, echez les fraises, equeu­
tez- les. Ecrasez le fruits au mou­
lin a legumes ou au mi xer el lais­
sez repo er 24 h au frai s clans une 
terrine couverte. Aj utez le sucre. 
Remuez bien pour melanger, puis 
fi ltrez a travers un tamis f in . 
Versez le jus obtenu clans Llll rec i­

pient, faites chauffer pour dis oudre le sucre et donn z 
quelques bouillon s. Lai sez refroidir avant de mettre en 
bouteillcs. Ser ez comme un sirop orclinaire avec eau 
gazeu e ou non, glac;:on , menthe fralche. 

Confiture de framboises entieres ~ 

Le framboises sauvages sont beaucoup plus parfumees que 
les framboises culti ees mais elle . se meritent : elles pou -
. ent sou vent dans des enclroits rocai lleux, 
cl i fficiles ~~ atteinclre' 

I kg de framboises, k' de sucre, I l'erre 
d ' eau. 

Avec l 'eau et le su re, fa ite. un sirop au 
bou le. M ettez le frarnboises sirnplement 
triee . Faires cuire a ebulliti on . outenue pen­
dant 20 mn environ. Verifi ez Ia cuisson. 
Ecumez. M ellez en p ts. 

Confiture de framboises 1 

3 kg de .framboises, 3 kg de sucre. 

Triez les framboises choi i tres mOres. M ettez- les dans un 
rec ipient cy lindrique a bord assez eleves et broyez-les au 
mixer ju te quelques instant . M ettez Ia pu ree obtenue dan 
Ia bass ine a confitures. Portez a ebullition . Ace moment, 
aj outez Je sucre. Faites hauiTer a nouveau jusqu ' a ebulli ­
ti on et maintenez- la 5 ~~ 7 mn. Versez dan de pots. 

'-



Confiture de framboises a la dijonnaise ~ 

2 kg de fra mboises. 2 kg de sucre, /e jus d' 1111 citron, 8 cui/. 
c'i soupe de creme de cassis de D(joll'. 

Triez les framboi ses et roulez- les Slllr un linge humide. 
Dans une ten·i ne. alternez le · cou hcs de framboises et de 
sucre. Laissez macerer 8 a 12 h j usq u ' ~~ ce que le sucre so i t 
di s. O LI S. 

M elangez de temps en temps en ecrasant le. fruits. Au bout 
de ce temps, versez le tour dans une bass ine. 
AjouleL le jus de citron et melangez. Sur feu vi f, portez ~~ 
ebulliti on. Selon le degre de maturi lte des frambois s, lais­
sez cuire entre 20 et 30 mn en ecum ant souvent. 
Verifi ez Ia cui sson er mettez en pots aus itot. Dan chaq ue 
pot, sur Ia confiture chaude, versez u111e cuill eree a soupe de 
creme de Cass is. 
Delayez bien ct laissez refr idir. Fermez les pots. 

Gelee de framboises ~, 

Pour 1 kg de j ra111boises equeutees : I kg de sucre, 114 I 
d 'eau. 

Triez so igneusementles frambo ises en ev itan t de les laver si 
poss ible. Pesez les fruits et prenez le meme poids de sucre. 
M ettez l ' eau et le sucre clans Ia bass ine a confitures et faites 
cuire ce irop au boule. 
Versez les framboises dans ce sirop et remuez sans arret 
avec l 'ecumoire en ecrasantlc plus poss ible les fruits. 
Apres environ 15 mn de grande ebullition, Ia cui sson a Ia 
nappe e t terminee. 
Versez Ia confi ture, louchee par louchee sur un tami s fin 
pose sur une ten·ine ebouillantee. 
Ev itez de trop presser Ia pulpe de framboises pour obtenir 
une gelee plus clai re. 
M ettez en pots. 
Cette maniere de preparer Ia gelee ev ite les manipulation 
Mais si vous preferez vous pouvez preparer Ia gelee de 
framboises com me Ia gelee de gro ·e'illes (vo ir p 58). 
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Gelee de frarnboises et pommes triM 

2 k' de.fi"amboises. 15 belles pommes a peine 11/Lt res, 1,25 l 
d 'eau, 2 verres d 'eau, 2 citrons, 2,5 kg de su ·re pour 2,5 I 
de jus obtenu. 

Lavez les pomme , coupez- les en morceaux et recouvrez­
le · d'eau additionnee dujus d' un citron. Faites cuirejusqu 'a 
ce qu 'elles so ient bien tendres et transparentes (20 a 30 mn). 
Passez le ju . D 'autre part, faites crever les framboises sur 
feu vi f avec deux verres d'eau. Recuperez le jus en pas ant 
legerement au moulin ~~ legume · et ajoutez le jus du 
deuxieme citron. M elangez jus de p mmes et de fram­
boises. M esurez- les (on obtient environ 2,5 I) et ajouter le 
meme p i Is en ucre. Faires bouillir le tout pendant 20 a 30 
mn. Le temps de cui . son depend de Ia qualite le fruits, il 
ne peut etre determine avec exactitude. Verifi ez Ia cui sson. 
Mettez en pots. 

Liqueur 11 

de framboises e 
500 g de ji·amboises, I 
d 'eau-de-l' ie du pays. Sirop: 4 
verres c/'eau, 350 g de sucre 
criswllise. 

M ettez les f ruit s dan un 
boca !. Ecra ez-les et recou­
vrez-le avec l ' alcoo l. Fermez 
le boca !. Laissez macerer pen­
dant I moi . Fi ltrez en expri­
mant , oigneusement le ju . 
M ettez l ' eau et le sucre clans 
une casserole sur le feu. 
Lai ssez fonclre le sucre, pui 
ecumez apres 3 ou 4 bouillon . 
Retirez du feu, attenclez que le 
sirop so it refroicli , pui aj outez- le a I' ale ol. Versez en bou­
tei lies. Bouchez. 

Pate de framboises • 

500 g de pulpe de frambois es, 500 g de sucre. 

Lavez et equeutez le framboises. Faites-les chauffer et 
cuire dan une bass ine doucement p nclant 10 mn. Pas ez 
les fruits au tam is et ajoutez le sucre. Remuez et faite recui ­
re en melangeant constamment ju qu 'a ce que Ia pate e 
detache des bord s. Etalez Ia pate sur un moule huile et sau­
l oudrez de sucre. Lai sez refroidir et ·echer 4 a 5 jour . 
Decoup z alors en cubes et roulez cl ans le ucre. 

Sirop de framboises 

I kg de framboises, 800 g de sucre en poudre, 2 dl d 'eau. 

Faite bouillir les framboises dans l ' eau pendant 10 mn en 
les remuant. Filtrez le sirop obtenu et pesez- le. Ajoutez-lui 
s n p ids en sucre et mettez le melange sur feu doux. Portez 
a ebullition et maintenez 2 a 3 mn, puis laissez refroiclir. 
Mettez en bouteilles ebouill antee · et bien egouttee . bou­
chez et conservez. 

! 

Vin aux framboises (j 
750 g de ji-amboises, I bouteille de vin d 'Alsace (p inot 
noir), 600 g de sucre en poudre par litre de liquide, 15 cl 
d 'eau-de-vie de f ruits c/40°. 

Ecrasez les framboi ses au pilon et versez levin sur Ia pulpe 
obtenue. L aissez macerer au frais pendant 2 jour . Tami ez 
ensuite Ia preparation au travers d' un linge fin pui filtrez. 
Ajoutez le sucre au jus. Faires cuire a feu tre doux en 
remuant constamment pour que le sucre fonde. Laissez 
bouillir legerement pendant 5 mn et retirez du feu . Ajoutez 
alors l 'eau-de-vie. Laissez refroidir et mettez en bouteilles 
tres propres. Bouchez parfaitement. Ce vin doit attendre au 
moins 3 mois au frai s eta l ' abri de Ia lumiere avant d'etre 
utili se comme aperitif ou en accompagnement de dessert . 

... 



Gelee de fruits rouges 

I kg de .fi"aises, 500 g de gmseilles, 250 g de .fro ntboises, 
I l'erre d 'eau. 1.250 kg de sucre. 

Lavez les fruits et mettez- les dans Ia bass ine avec J' eau. 
Remuez sur feu doux pour que les fruits crevenl el rendenl 
leur ju s. 
Passez legerement au moul in ~~ legumes. 
Recueillez le jus, pesez- le, aj outez- lui son 1 oicl de sucre. 
Faites bouillir pendant IS mn . 
Yeri fiez Ia pri se de Ia gelee. 
M ettez en pots. 

Ratafia 
de fruits rouges 

500 g de cerises. 250 g de groseilles. 250 g de frcu nboises. 
1/4 de I d 'eau-de-vie. 3 claus de girofie, 3 gra ins de poiFre 
blanc, 150 g de sucre semoule. 

Lavez les fruits. Ecrasez- les, recueillez-en le jus au tam is el 
conservez une diza ine de noyaux de ceri ses (s i vou aimez 
le parfum ). You · devez obtenir environ 0,5 I de jus. Mettez 
clans un boca! : le jus de ' f rui t ·, l'eau-de-v ie avec les epice. 
concassees, les noyaux, le sucre. Bouchez. La issez infuser 



quatre semaines. Filtrez. 
M ettez en bouteilles. 

Variante 
Vous pouvez egalement aj outer elon 
von·e gout 250 g de cass is. 

Sirop 
de fruits rouges 

.Fruits au choix iframboises. groseil/es, 
cassis), 1 kg de. ·u re par 500 g de jus, 
2 dl d 'eau. 

Faites bouillir les fruits dan l 'eau 
pendant I 0 rnn en les rcrnuant. 
Pressurez les f ruits pour en ex traire le 
ju . Filtrez dan un linge. Versez dans 
une bass ine a conf itures et aj outez le 
sucre. M ettez sur le feu. Portez a ebul ­
lition. A pre 3 u 4 mn, ecumez et ver­
sez dan, un autre recipient. Lai sez 
refroidir et mettez en bouteille . 
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Aperitif a la gentiane 

La gentiane est consideree en av i<e et dans routes le 
regions de montagne com me une ve ·itabl panacee : on 
l 'emploi contre I manque d'a1 petit , 1b mau x cl'estomac et 
de ventre, voire Ia goutte et les hemo To.fdes. l ef'fecti ve­
ment s n enorme rac ine il saveur am re et f rte odeur est 

DR. 

aperiti ve, tonique et febrifuge. 
C'est le me !leur succeclane clu 
quinquina. 

Quelques petits morceaux de 
racine de gentiane six he ( 5 g 
environ), I I de vin blanc, 180 g 
de sucre (25 morceanr enFiron). 
1/2 verre d 'eau-de-vie. 

Nenoyez, lavez et br ssez Ia rac i­
ne. Coupez-la en petits morceaux 
et mertez- la dans un boca! avec 
l 'eau-de-vie pendant 2 jours. 
Ajoutez le sucre et le vin . 
Lais ez macerer une douzaine de 
j ours. Puis filtrez et mettez en 
bouteill es. Attendez quelque 
temp avant de cleguster. 

Confiture de groseilles 
et autres fruits rouges 

2 kg de groseilles, 500 g de fraises. 500 g de jramboises, 
500 g de cerise.s· equeutees et denoyautees. 2 kg de sucre. 

Lavez les groseilles. Mettez- le dan une bassine avec un 
verre d'eau. Faite chauffer en remuant. Quand le grains 
sont bien ec late ·, recueillez le jus (on peut presser legere­
ment au moulin a legumes mai. sans chercher a vouloir tout 
passer, car le jus doit re ter limpide). Mettez ce ju avec le 
sucre clans Ia ba ·sine. Portez a ebulliti n. Ajoutez alor les 
fmi ses, framboises et cerise faites cuire 15 a 20 111n . 
Verifiez Ia cuisson. Ecumez et mettez en pots. 

Confiture de groseilles et fraises if 
2 kg de groseilles, 7,5 kg de jrai es, 2 kg de sucre. 

Lavez les gro ei lies. Mettez-le clan une ba sine avec un 
verre d'eau. Faites chauffer en re111uant. Quand les grain 
sont bien eclates recueillez le ju (on peut pre er au mou­
lin a legumes, 111ais ans chercher a vouloir tout passer, car 
le jus doit rester limpide) . Mettez ce jus avec le sucre dan 
Ia bassine. Portez a ebullition, ajoutez le frai ·e et faite 
cuire 15 a 20 111n . Verifiez Ia cui son et mettez en pots . 
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Gelee de groseilles 

Pate de coi ngs. confi ture d' abricots et gelee de grosei lie 
sont « lcs trois glori euses » de. cui inieres prevoyantes. 

Pour I kg de jus de groseilles : I kg de sucre, 2 verres 
(moyem) d ' eau. 

Lavez a grande eau les grappes de gro ille . II est abso lu­
ment inutile de les egrener. Egouttez- les. Mettez les fruit · 
dan Ia bass ine a confitures et aj outez 
l 'eau. P sez sur feu moyen. Avec une 
ecumoire pressez le frui ts de maniere 
a les fa ire ec later en le brassant san. 
arret. Au bout de 8 a I 0 mn, les grain l 
de grosei lies sont bi en ere es et bai 
gnent clan · Jeurju ·. Filtrez ce ju a trar 
vers une pass ire tre fin . P ur obt -
nir une ge li~e parfa itement limpicle, 
laissez le jus s'ecouler naturellem n . 
En revanche, i v us des i rez aller pi u 
vite, vou pouvez pre ser legeremen . 
Ia pulpe des frui ts avec le clos de I ecumoire : Ia gelee era 
sans doute moins claire, mai · n n moin. avoureuse el plu 
abondante. Pesez alors le ju obtenu. Preparez Ia quantile de 
sucre necessaire. Yersez le jus cl le sucre dan Ia bass in . 
Remuez pour melanger. Portez lentement a ebullition en 
remuant de temps en temp . Quand l' ebullition e t franche­
ment dec laree, comptez ri goureu ·ement 3 mn de cui sson et 
retirez du feu immediatement. Mettez en pots au . it6t. 

Gelee de groseilles a maquereau lJ 
et cassis 

2 kg de groseil/es a maquereau, 1 kg de cassis en grappes, 
3 verres d 'eau. Pour 1,5 kg de jus obtenu : 1,5 kg de sucre. 

Lavez les cass i , pui s mettez les grappe dans une grande 
casserole avec un verre d'eau. Portez a ebulliti on en 
remuant f requemment. Laissez bouillir 3 mn, pui s recueill ez 

le j us en pressant 
au moulin a 
legumes (g rill e 
fine). Filtrez au 
tamis si nece -
aire. M e urez 

ce ju (5 00 g 
e n v ir o n ). 
Procecl ez de 
me me a vee le 
g r o e ill e . 
M esurez ega le­
ment le ju ( I kg 
e n v ir o n ). 
Melangez le j u 
de f ruits dan Ia 
ba . . ine a confi ­
ture . Ajoutez Ia 
quantite de sucre 
n ece a ir e. 
Portez lentement 
a ebullition, en . . 
remuant f requemment, jusqu'a ce que toutle sucre. 01t dls-
ous. Lorsque !'ebullition e t fran hement cl 'c laree, comp­

tez 3 mn de cui son. 
Yerifiez Ia pri se de Ia ge lee. Si nece ·aire, prolongez Ia 
cuisson de 2 ou mn avant de ver er dan des pots. 

Ratafia de groseilles 
1 kg de groseilles rouges, 0.5 I d 'ea u-de-vie c/40°, 1 bois de 
canne//e, I clou de girojle, 200 g de sucre and1. 

Lavez Jes groseilles et mettez- le dan une ca er le avec 
1 ell d'eau. Posez ur feu doux et chauffez Jusqu au prem1er 
bouillon tout en pressant avec le do d' une ecumoire pour 
fa ire eclat r le fruit . Fi ltrez au tam.i s pour obtenu· un JU 
Jimpide et clair (environ 3/4 de 1). Yer ez ce jus dans un 
boca!, aj outez I eau-de-v ie, Ia cannelle et le clou de gu·ofle. 
Fennez hermetiquement t lai · ez macerer I mo1s. A ce 
moment, aj outez Je sucre candi . Fermez a nouveau le bocal 

gro eille 
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et laissez macerer ju ~qu ·a ce que le sucre so it dissou . . 
Filtrez et mettez en bouteilles. 

Sirop de groseilles {l 
Pour 500 g de jus de f rttils (2/J de rJroseilles rouges el 113 
de cerises aigres) : 850 g de sucre. 

Ecrasez en. emble les grosei lies rouge · pas Lrop mOre et le 
ceri ses aigres. Mettez dans un b cal et lai ssez fermenter 
24 h. 
Apres ce temps, pa sez I tout au tam is en pres. ant forte­
ment le fruits avec les mains pour en faire . ortir tout le 
I iquide. Pesez le jus et aj outez le sucre. 
Mettez sur le feu en remuant de temp. en temps. Le sucre 
etant fondu, quand le . irop aura j ete 3 ou 4 bouillons, reti ­
rez- le du feu. Ecumez. 
Laissez un peu refr idir et mettez en bouteilles. Le lende­
main , bouchez les bouteilles et conservez dans un enclroit 
frais. 

Vin de groseilles 

Pour I I de jus de grosei/les : 600 g de sucre. 

Dans un cuve, mettez votre cueillette de gro eille · bi en 
mOres. Ecrasez- les et laissez reposer Ia j ournee et Ia nuit. Le 
lendemain, exprimez tout le ju au travers cl ' une gro se 
toile. Mettez ce jus a part. et remouillez les mares d'une 
quantile egale au jus retire. 
Laissez macerer une demi-j ournee. Exprimez a nouveau au 
travers de Ia toile. Melangez les deux jus obtenu ·. 
Aj outez le sucre. Mettez le liquide dans un tonneau. Laissez 
fermenter. Quand Ia fermentation commence a faiblir, bou-
hez le tonneau. 

Quelques j ours aprc , deb uchez le t nneau pour lais er 
' echapper les gaz, puis rebouchez et au bout d quelque 

jours, soutirez votre vin en bouteille dont vous fi ce llerez 
le bouchons. 

gr lll 
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Confiture de jasmin 1m 
500 g de flew ·s fi'alches de j smin, 5 oranges, I citron, 
1,5 kg de sucre, 112 de l d'eau. 

Lavez les fruits en le · bro ·sant. Pu\s hachez- les f"inement en 
recuelllant sorgneu ·ement le JUS. Met~z le fruits dans Ia ba -
.me avec l'eau et les pepins mis dans uo nouet de mousseline. 
Faites bouillir 20 111n. versez le sucre et lai ez cuire encore 
pendant 45 ~~50 mn en remuant de temps en temps. 5 111n avant 
Ia fin de Ia cuisson, ajout.ez les !leurs broyees au mortier dans 
Ia confiture. Ecumez a lor et mettez en pots. Si vous employez 
du sucre pour confitures, comptez 5 mn de cui · on a prutir de 
l 'adjonction du sucre et mettez le flelll·s ace moment-la. 

Ratafia de jasmin 

250 g de fleurs ji·afches de jasmin, 500 g de sucre, 1/3 
de l d'eau, I I d'eau-de-vie a 40°. 

Faite bouillir l 'eau et le sucre. Ajoutez le peta le et 
lai ez donner quelques bouillons. Retirez du feu , couvrez 
et laissez tiedir. Yersez dans un boca! (2 l de contenance) 
pouvant etre ferme hermetiquement. Ajoutez l 'eau-de-v ie. 
Remuez, bouchez laissez macerer 20 j ours. Filtrez, mettez 
en bouteill es. Laissez repo er l mois avant de consommer. 

Confiture de kiwis et fraises fM 
Le plu s gros proclucteur de kiwis est Ia Nouvelle-Zelande. 
Mai ce fru it autrefois exotique est 111ain tenan t largement 
implante en France, en particulier en Corse, en Dordogne, 
dans le · Lande , le Lot-et-Gar nne ct lc Roussill on. Le kiw i 
e tune plante fragile, sen ·ible aux gelee et necessitant un 
an·osage esti va te. C'e t un arbuste etonnant qui peut pous­
ser de 15 a 20 em par jour a certaine peri ode et porter une 
enorme quanti le de fruit sur de branches a I" a ·p ct cheti f. 

500 g de kiwis, 1 kg de fra ises. le jus de 2 cit rons 
verts, 1.250 kg de sucre, 2 dl d'ea u. 

Lavez et equeutez les fra ises. Pelez le kiwis et cou­
pez- les en rondelle au-dessus d' un rec ipient pour 
recueillir le jus. Dan Ia bas ine a confiture, mettez 
le sucre, J' eau, le jus de k iw i 'portez a ebullition. 
De que le sirop bout et forme des bulles a Ia urfa­
ce, jetez-y les fra i es, fa ites cuire pendant I 0 mn en 
remuant ouvent, avec precaution pour ne pas ecra­
ser les fru its. Retirez les frai e ~~! 'a ide d' une ecu­
moire, mettez les kiwis dans le sirop et laissez cuire 
10 mn . A u bout de ce temp , remettez le · fraises et 
ajoutez Je jus des citrons. Fa ites cu ire enc re 10 111n 
ce melange a feu doux en ec u111ant si besoin est. Yerifiez Ia 
cuisson. 
Mettez en p ts en presentan t j liment frai es et kiw is. 
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Confiture de lait WJ 
P ur changer des confitures 
aux fruits d'ete d'automne 
ou d ·hi ver, essayez c tte 
<.:onf"iture de lait qui sed uira 
tous les gourmands, petit s 
et grands. En A merique du 
Sud et plus parti culierement 
n Argentine, pays d"e leva­

ge a grande echelle, c'est 
une onfiture tres courante 
que l 'on fabrique avec du 
lair bi en remeux, et I 
meme poids de sucre. Pour 
gagner du temps, vous pou­
vez uti I iser du Ia it dej a 
concentre. 

2 I de fait entie1; 2 kg de 
sucre, pcujiun : l'anille. 
cafe... 

M elangez le Ia it chaud et le sucre. Yer. ez dans un rec ipient 
non emaille. passe s us l 'eau f roide et non essuye. Faites 
cu ire lentement et remuez sou vent. Anention de ne pas faire 
attacher Ia confiture. Laissez- la epaiss ir doucement: elle 
doit prendre Ia couleur et Ia consistance des caramels mou . 

Confiture de mandarines fM 
Sur les marches fran9ais, les mandarines semblent avoir 
cede Ia place aux clementines ans pepin . 
On pcut pourtant preferer leg Ot de ces rruits ensoleilles qui 
n' apparaissaient autrefois que sur le tables de fe tes. 

I kg de mandarines, 850 g de sucre. I l'erre d'eatt. 

Prencz des mandarincs a pcau fine adherant bien a Ia pulpe. 
Lavez- les et epluchez- les. 
Jetez les ecorces dan une grande quantile d' eau boui ll ante. 
Laissez bouillir 5 mn. Egouttez- les et c upez- le avec des 
ciseaux en fines lanieres. 
Otez so igneu ement Ia peau blanche qui adhere a Ia pulpe. 
Separez les mandarines en tranches. 
Enlevez les pepins et recueillez- le · dans un sachet de mous­
seline. 
Pesez alor. les mandarines. 
Mettez le meme poids de sucre et l ' eau dans Ia ba sine. 
Faites chauffer en remuantjusqu'a ebullition. 
Mettez le ecorces les mandarines et les pepins. 
Laissez boui llir 45 a 50 mn. 
Le fruits sont devenus transparents et le sirop as ez 
consistant. 
Retirez du feu, enlevez le sachet de m usseline, melangez 
une dern iere fois et meuez en p ts. 



Confiture de mandarines et pommes 

I kg de pommes, I kg de sucre, 1/o./ de I d 'eau, I kg de man­
darines bien.fermes, 300 g de cassonnade. 

Epluchez et o upcz le · pommes. f'aites- les cuire avec l 'eau 
et le sucre pendant 20 mn . 
Epluchez les mandarin s, supprimez les pcpins ct les peaux 
blanches, oupez-les 
en tranche en 
recueillant lew us. 
Ajoutcz le. manda­
rines aux p mmes 
avec 300 g de ca -
sonnade et faites 
cuire le tout pendant 
30 mn . M ettez en 
p ts et couvrez. 

Sirop de 
mandarines 

I kg de 111W1da rines 
bien fermes non 
traitees sans pepins, 
750 g de sucre en 
morceaux, 0.5 I 
d 'eau. 

Lavez et brossez les 
mandarines, recupe­
rez leur ze. tea !' ai ­
de d' U n CO LI teau eco­
ll0111i ·eur. Finissez d'eplucher les fruits et pa. sez- les a Ia 
ccntrif'ugeuse pour obtenir envir n 0,5 I de jus. Fai tes un 
sirop « au perle » avec le ucre et I' eau : de grosses perles 
ronde e ferment ~~ Ia surface du siro1 . Ajoutez a ce 
moment le ju des fruit , remettcz urI feu et faites bouillir 
2 mn a gros bou illons. Lai ssez refroidir et mettez en bou­
teilles. 

Confiture de marrons fm 
2 kg de nwrrons. I gousse de 1•anille, I f euille de lauriet: 
I kg de sucre par kg de puree cuite. 

lncisez les marrons SLLr tout 
le pourt ur et mettez- lcs 
7 n111 dans de l'eau b uillan­
te. Enlevez- le au fur et a 
mesurc pour le cplucher 
plu faci lement. M ettez les 
fruit ep luch ' s dans une 
bassine a confiture, recou­
vrez- le cl' eau, aj outez le 
laurier et faite cuire jus­
qu 'a cc qu'il 'ecra ent 
fac ilement. Reduisez les 
marr n en puree tres fine 
et lisse et pe ez- la. Prenez 
le meme poid · de sucre et 
faites un sirop ave un 
verre d'eau pour I kg de 
sucre. Quand le sirop e. t 
« au perle », ajoutez Ia 
puree. M elangez bien. 
Faite cuire en remuant 
ouvent p nclant envir n 

15 mn. M ettez en pols. 



Confiture de melon en dE~s WM 

2 kg de pulpe de melon, I kg de sucre, 2 verres d'eau, I gous­
se de vanille, I ::,este de citm n, 2 cui!. cl soupe de rhum. 

Coupez le · melons bien mGrs en 4. Retirez les graines, puis 
pelez- lcs. Coupez Ia pull e en gros cube . Dans une bass ine, 
mettez l ' eau et le sucre. Faites fond we sur feu modere jus­
qu ' au premier bouillon . Ajoutez alors les cubes de melon, 
reglez le feu pour obtenir une ebulliti10n constante et douce. 
A u bout de 30 mn environ, ajoutez Ia gousse de vanille fen­
due et le ze t e de citron, retirez- les 15 mn plus tard. Veri fiez 
Ia cui sson, ajoutez lc rhum quand Ia confirure est cuitc. 

Confiture de melon aux ~=ramboises 1@1 

1,5 kg de chair de melon (pas trap mflr), 500 g de fram­
boises, I kg de sucre, I verre c/"eau, I cit ron non trait !!. 

M ettez le ucre clans Ia bassine avec un verre d'eau (clont 
quelques morceaux frottes sur le citron). Faites chauffer len­
temcnt. Lor ·que le sucre est di ssous et 1ue le sirop bout, 
ajoutez Ia chai r du melon. Faites cu ire I 5 mn sans cesser de 
remuer. Aj outez alors les framboises lavees er sechee sur 
papier abs rbant continuez Ia cui sson jusqu'au perl e. 
Yerifiez Ia cui sson et mellez en pots. 



Liqueur de menthe 6 
250 g de f euil/es fralches de men the poil'ree, I I d 'eau-de­
l'ie d 40°. I kg de sucre en morceaux, 0.5 I d'eau. I ·uil. a 
soupe de sirop de menrhe. 

Lavez, egouttcz puis sechez les feuille .. Mcnez-1 sa mace­
rer pendant une semaine dans l 'eau-de-vie dan. un boca! 
hermetique. Filtrez. Avec le su re etl 'eau, preparcz un irop 
Ieger ( I mn d'cbullition). Lai ssez tiedir. Vcrsez l 'cau-de-v ie. 
C lorez avec lc sir p. Lavez. eb uillantez et lai sez bi en 
egoutter le. bouteilles avant cl 'y mcttrc Ia liqueur. Bouchez. 

Gelee de menthe ~ 
I kg de pommes reinettes Ia Fees. 2 I d 'eau. 3 branches de 
men rite .fra'fche, 2 kg de sucre em•iron ( I kg pour 1 I de jus 
de pomme). 3 citrons, 3 cui/. de men the .fraiche hachee. 

Coupez I s pommes en morceaux sans retirer cceurs et 
pepins. Mettez- les clans une casserole avec l'eau et Ia 
men the. Couvrez et faites bouillir doucement pendant 
45 mn. Filtrez pour recueillir un jus limpicle. Aj utez le 
ucrc ct le ju des citrons. Faires cuire environ 20 mn. 

Laissez ti ed ir Ia gelce ct ajoutez le · feuille. de mentJ1e 
hachee . Remuez et mettez en p ts. 



Confiture de mOres II 
omme les framboises sauvages, les mOres ant toujours fait 

!' obj et de cueillettes occasi nnelles, confitures et gelees res­
rant des produits de consommation famili ale. 

Pour I kg de puree de 111llres : I kg de sucre. I gousse de 
vanille, quelques 111tires encore rouges. 

Lavez soigneusement les mOre . Eg 1uttez-les t sechez- le · 
avec du papier absorbant. Pas.'ez les fruits au presse-puree. 
Les quelques mOres rouges permettent a cette confiture de 
« prendre » . 
M ettez les fruits et Ia gousse de vanille dan · une ba ' ine a 
confitures. Lai ssez cuire en remuant fn!quemment. Yerifiez 
Ia cui s on t mettez en pots. 

Confiture de milres et coings 

500 g de coings. 100 ~de 111fires, 500 g de sucre pour COI(/i-

1/tres. 2 cui/. a soupe de jus de citron, 1 dl d 'eau. 

Pelez le.' co ings et coupez- les en des. Disposez- les clans une 
jatte en verre avec l 'eau et le jus de c itr n. Pour cetre recet­
te, Ia cuisson se fait au micro-onde:' . Faires cuire I 0 mn. 
Retirez les coings ~~ l' ecumoir , aj outez le sucre au jus de 

cuis ·on et faites cuire 7 mn. Remettez les co ings, ajoutez les 
mOres et faites cuire a nou veau 5 mn. M ettez en pot et cou­
vrez-le . . 

Gelee de miires 

Pour I I de jus de mares : I kg de sucre. 

Lavez le mOres. faites-les eclater dans une bass ine mise sur 
le feu en le · ecrasant avec une spatule. Yersez ur un tami 
fi n au' dans une eta mine et laissez couler le ju . . Pesez- le et 
me urez le meme poicls en sucre. Faires chauffer le tout jus­
qu'a ebulliti on. M aintenez- la _o mn en remuant de temp en 
temps. Ecumez. verifiez Ia consistan e et mettez en pots. 

Liqueur de miires 

1 k~ de nul res. I hoi de Jramboises. I bot de groseilles 
rouges. 750 g de sucre crista/lise, 1,5 I d 'eau-de-vie c'i 50°. 

Ecrasez les fruits pour en extraire I I de jus. j utez lc sucre 
et lai sez fondre un peu. Ajoutez ensuite l 'eau-cle-v te. 
Conservez 3 sernaincs en remuant de temps a autre pour fi111r 
de fondre le sucre et filtrez avant de mettre en bouteille. 

Sirop de miires 

2 kg de 111fires bien noires, I kg de sucre enl'iron, I l'erre 
d'eau. 

Lavez les mOres et mettez- le dans une bassine ~~ onfitures 
avec l 'eau. Faites-les cuire pendant 5 a 10 mn sur feu vif. 
Pas ez- le a Ia moulinette ou dans un centrifugeu. e pour 
recueillir le jus. Laissez ce ju decanter pendant I nuit au 
frais. Au b ut de ce temps. f'i ltrez- le, pesez- le et mettez- le 
dans Ia bass ine a confitur avec une fois et demie son poicl 
de u re. Portez a ebullition et lai sez cuire 5 mn en 
remuant. Laissez refroidir et meuez en bouteille ·. 



Confiture de myrtilles ~r 

Dan:~ LOUte. les regions de grande producti on (Au vergne. 
rclcche, Vosges ... ). les myrtilles (ou airelle. ) s nt !'objet 

d' un co mmerce 
tres important. Les 
rabricants de conri ­
lures roncti onnenl 
un peu comme les 
viti culteurs et 
emploient en ete 
des sa isonn iers 
(qui dev iendront 
venclan geu rs en 
aut.omne) charges 
de cueillir les fruits 
avec le peigne en 
bois traclitionnel. 
Seu le difference : 
i I. ne sont pas pro­
prietaires de bois 
et t rrains sur le. ­
quels s'effec tue Ia 
recolte mais reser­
vent le droit de 
cueillir les myr­
Lill es aupre · de 
I' Etat ou les pro-

priewirc pn ves. La recolte est ex pedie dans tout Ia 
France etmeme exportee. insi en plaine saison de cueillet­
te un veritab le pont aerien est cree entre I' Angleterre et !'ae­
rodrome au ergnat d' Aulnat. 

Pour I kg de myrlilies : I kg de sucre. 

Triez et lavez soigneu ement les myrtilles. Disposez- les 
dans une ba. sine a ec le meme poids de . ucr et Ia is ez 
macerer toute une nuit. L e lendemain. m ' langez bien cette 
preparation , portez- la a ebullition et raites- la cuire 20 a 25 
mn. Ver~ez dans des pot ·. 

Confiture de myrtilles au caramel fd 
I kg de myrtilles. I kg de sucre en morceau.r. 2 verres c/' eau. 

Triez et lavez les 
myrt.illes. Faites- les 
cuire dan. une ca. ­
ser le a decou ert a 
feu I u pendant 15 
~~ 20 mn en remuanl 
de temp. en temps 
jusqu'a ce qu 'elles 
soienl cuite sans 
s'ecra er. 
Par ailleur , faites 
cuire le sucre ju. ­
qu'au caramel. 
Quane! le caramel 
est bien clore. ver­
sez- le ·ur le. myr­
ti lies chaucles, 
continuez a melan­
ber ·ur feu doux. 
Veriliez Ia cuisson 
el mettez en pols. 
La is ·ez refroidir 
avant de ouvrir. 



Confiture de nectarines, ~ 
poires et fraises 
I kg de nectarines, I kg de ji"aises ou de ji"a111boises ou w1 

melange des 2, I kg de poi res, 2,5 kg de sucre. I gousse de 
I'Onille. I jus de citron. 

Denoyautez les nectarines. c upez- lc. n tranches fines. 
Pelez les poires. coupez-1 • en quatre, retircz les coeurs et 
pepin. ' puis detaillcz-les egalemenl en tranches. 
Lavcz les fraises, otez le pedoncu les, vcri f iez lcs fram­
boi . es. inutile de les laver si elles ont sa ine . 
Humectez lc sucre avec de l 'eau ( /4 I en iron). Aj outez Ia 
gousse d vanillc !'endue. Fait s un sirop au boule el aj outcz 
les poires et les nectarines 1 reparees. 
Faite · cuire en iron 20 mn en remuant f'requemment. 
Ajoutcz les f'ramboises et/ou les fraises. 
Faires cuire environ 15 mn. Ajoutez le 
j us de citron et melangez. 
Yerifiez Ia cui · ·on et mettez en pots. 

Yariante: vous pouvez remplacer les 
nectarines par des pechcs (que vous 
n'oublierez pas de peler) ou bien des 
brugnons. 



Liqueur de noisettes 

250 g de noiserres, 0,5 I d'eau. 0,5 I d 'eau-de-11ie blonche 
cl 40°, 400 g d , sucre .fin, 1/2 gousse de I'Wiille ou 11erre. 

Rcscrvcz unc di za inc de noisett e. , cassez les aulres et f'aitcs­
lcs grill er entieres. Broy z-l es grossierement eL pia ·ez- les 
dans un boca ! d' I ,5 I hermeLique. Ver ez dessu l 'eau 
bouillantc et lais. cz rcfroiclir. Ajoutcz a! rs l 'eau-cle-vie et 
Ia vanille. Laissez macer r I 5 j ours. cc moment filtrez, 
ajoutez le sucre eL les noisettes enti eres dan leurs coques. 
Perm z le boca! et ·ecouez pour faire fonclrc lc sucre. 
Laissez reposer encore I . emai ne. Decantez al ors et mettez 
en f'lacon avec les noiseues entieres. 

Pate de noisettes fm 
125 g de poudre de noiserres. 0,5 1 de jus d 'orangeji·ais, 125 g 
de sucre, 125 g de beurre, 125 g de noiselles decor1iquees. 

Dans une cas ·erolc, porrez le jus cl 'oran ge sur feu doux. 
Ajoutez le sucre et Ia pouclre de noisettes. Bi en melangez. 
Hors du feu, incorporez le beurre en morceaux. M elangez a 
Ia spatule jusqu 'a ce qu ' il so iL fonclu. Lai sez refroidir pui s 
pl acez au refri gerateur. Ajoutez les n i ettes concassee · 
puis repatri ssez Ia pate clans 2 pots. Cette pate se conserve 
huit j ours au ref'ri gerateur. 



Confiture de noix vertes 
de la Saint-Jean 

Cette confiture de couleur tn~s foncee ~~cause de Ia peau des 
noix est d' une delicate :nveur douce amere. 

2,5 kg de noix vertes, I cui/. d soupe de Pinaigre. I ,8 kg de 
su .,.e cristal!ise. 

Otez de Ia pointe du couteau le petit pedoncule qui rattache Ia 
n ix a sa bran he. Puis transpercez les fruits de part en part 
avec une grosse ai guille ~~ Iaine et depo ez- les au fur et a 
mesure dans un jatt pleine d'eau f ralche. Enlreposez Ia jatte 
au bas du refri gerateur pendant une semaine en changeant 
l 'eau tOllS le ' j our ·. Versez alors dans une bassine a confiture 
le ·ucre et 75 cl cl' eau. Posez sur feu moyen et portez ~~ ebul ­
lition pui baissez le feu pour obtcnir un sirop 6pai ·. 
Pendant ce temps, egouttez les noix , sechez-les et emincez­
les en tranches de 3 mm d'epaisseur. Versez-l es dans un fa i­
tout avec le vinaigre recouvrez- les d'eau fralche et faites 
bouillir 5 mn sur feu moyen. Ecumez so igneusement, pui 
laissez egoutter completement dans une passoire. Posez- les 
sur un torchon. Depo ez- les a l ' ecumoire dans Ia bas ine 
(attention aux ec labou ·sures de sirop brOiant !). Bai ssez le 
feu des Ia repri se de !'ebullition et laissez encore fremir 45 
mn. Eteignez et laissez tiedir. Versez dans de pot 
ebouillantes et seches. Couvrez de paraffine. 

Vin de noix 

5 I de bon 1•in rouge, 40 noi.x l'ertes Clleil/ies aux en vi rom de 
Ia ai111-Jean. 2 Perres c'i muutarde d'eau -de- l'ie. 500 g de 
sucre en poudre. I marceau de cannel/e. 4 clous de girofle. 
I morceau de bois de reg lisse. 

vee une aiguille a tri coter pcr­
cez les noix de part en part. 
Coupez- les en quatr mor eaux 
et mettez- les cl ans unc toupine 
de grcs ou une bonbonne en 
verre. Versez ensuite le vin , les 
' 1 ices et l 'eau-de-v ie. Bouchcz 
le rec ipient et laissez macerer 
un mois ct demi . en remuant de 
tem1 s en temp . . F i I trcz. 
Ajoutez le sucre ct retransvasez 
dans Ia tOU J ine u Ia bonbonne. 
Laissez encor une semaine, 
pui s meuez en boutei lies. 

Vin de feuilles de ~· 
no~er 

Ceue bois. on se sert com me 
aperi tif ou comme forti fiant. 
Le. feuille de noyer donr les 
effe ts therapeutiques etai ent 
rec nnus par Ia medecine popu­
laire eta ien\ auss i utili sees n dec ction (500 g de feuill es 
1 our 3 I cl'eau) dans un bain tiecle 1 our sou lager les jambes 
en flees. 

10 feui l/es de nuye1: 2 oranges, 2 Fe lTes d'eau-de-l'ie, I I de 
Pin , 200 g de sucre en poudre. 

Lai sez macerer les feui lles den y r, cueilli es de preferen­
ce le matin de Ia Saint-Jean, et le zeste des oranges dans 
I' eau-de-v ie 1 endant 12 jours. Fi ltrez et ajoutez lev in sucre. 
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Confiture d' oignons iJ 
La confiture d'oignons est I' xception qui confirme Ia regie. 
Pour un fois pas de fruit mai s un legume pour cette conf i­
ture qui peut accompagner des viandes f roides ou chaudes. 

Pour en viron 500 g : 600 g cl"oignons grelots (.fi·a is ou 
cungehh ), 1 citron vert, 300 g de vergeoise blonde. I dl de 
vin Liane sec, I dl de vinaigre, 5 g de sel, 1/4 cui/. a cc~{e de 
poivre mot.tlu. 

Apre avoir lave le citron vert , prelevez le zeste, hachez- le 
f inement et pressez le jus. Utilisez une casserole epaisse 
pour Ia cui son. Mettez dans ce rec ipient le · oignons (enco­
re geles si vous utilisez des oignons congeles) Ia vergeoise 
et le jus de citron vert. Faires cuire a feu doux d' abord, puis 
augmentez progress ivement Ia source de chaleur jusq u'a 
obtenir un caramel clair. Mouillez alors avec levin blanc, le 
v inaigre pui s aj outez le zeste de citron vert hache, le sel et 
le poivre. 
Faires cuire doucement jusqu a obtention de Ia consistance 
voulue. M ettez en pots. 

Variante 
Yous pouvez ajouter un peu de creme de cass is ou un demj 
verre de grenadine pour donner un goC.t encore plus raf'fi ne. II 
est aussi possible d'ajouter 2 pommes et 2 cui I. a soupe de rill­
sins de Corinthe, et de rem placer levin blanc par du vin rouge. 

Aperitif a 1' orange 

2 oranges non traitees, 1 bouteille de bordeaux blanc, 114 I 
d 'eau-de-vie blanche c't 40°, 150 g de sucre candi, 1 biiton 
de annelle, I clou de giro.fle. 

Lavez et brossez so igneusement les orange . Coupez- les en 
quatre. 
Faites- les macerer, dans un recipient fermant hermetique­
ment, pendant une semaine, clans le vin blanc avec Ia can­
nelle et le clou de girofle. 
A u bout de ce temp , fi ltrez, ajoutez I a I coo l et le ucre 
cancli. 
Laissez en attente jusqu· a ce que le sucre so it bien dissous. 
Cet aperitif s'ameliore en vieilli s ant. 

Confiture d' oranges au pamplemousse i1 
et au citron 
Ju gu ' au debut clu xx• siecle, !' orange etait un produit de 
luxe qu ' on offrajt aux enfants pour Noel. 
Les progre de u·ansports et de Ia conservation de denrees 
ont banalise le agrumes qui gardent pourtant une forte 
image sy mbolique. 
N 'evoquent-t-il s pa immediatement chaleur, lumiere, 
olei l ? 

• • 



3 oranges 11011 traitees, I pamplemuusse 11011 traite. I citron 
non traite, 1,5 I d'eau, 1,5 kg de sucre en morceaux. 

Lavez so igneusement les fruits, brosscz-les puis coup z- les 
en morceaux. Reuni ssez les pepins dans un sachet en mous­
se line. Hachez linemen! les agrumes. Recueillez le jus qui 
peut s'ecouler pendant cette operation. Dans une ba sine. 
mettez les fruits ha ·hcs, le jus recucilli. l 'eau et le sachet de 
mou seline puis faite bouillir 20 mn. Ajoutez le sucre. 
Fai tcs bouillir it nouveau doucement, en remuant de temps 
en temps. pendant 45 mn environ. 
Ecumez si neccssaire. Mettcz en 1 ots. 

Confiture d' oranges et mandarines ~ 

I kg d'ora11ges d peau ji11e, I kg de ma11darines cl peauji11e. 
4 ci1ro11s d peau fi ne. 2 kg de sucre. 

La ez so igncusement les rruits en les brossant. A e un 
coutcau cp lucheur, prclcvez-en le . zestes, puis detai llcz- les 
en lamelle. fines a !'a ide de ciscaux. p ur 6ter l' exd:s 
d' amertumc, mettez lcs zestes dans une casserole a ec I I 
d'cau fro ide, portcz a ebullition, egouttcz- lcs ct rafralchi s­
sez- lcs. Pressez le jus des ci tron . . Coupez les oranges et le · 
manclarines en petits morceaux en eliminant une partie seu­
lement des pcau blanches. Reuni ssez les pepins, s' il yen a, 
dans un sachet en mousse line. Dans Ia bassine a confitures, 
melangez le sucre, lc jus des citrons, Ia chair des oranges et 
des mandari nes, lcs zcstes et I c. pepin 
Portez cl ucement a ebullition, faites cuirc a petit feu en 
remuant de temp · en temps. pendant 45 mn environ. 
Ycrif'iez Ia cui . on. Retirez les pepins ct mertcz en pot . 

Cura~ao ou liqueur d' ecorces d' oranges 

5 ecorces d'oranges, 350 g de sucre. 75 cl d 'eau-de-l'ie, 
0,5 I d 'eau, rhum. 

Faites secher lcs ecorces cl ' ranges j u. qu 'a ce qu 'elles se 
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cassent. Mettez- les alors dan un flacon avec du rhum pour 
Ies baigner. Laissez macerer I mois a 6 semaines. Filtrez le 
rhum. Faites un sirop avec l 'eau-de-v ie, le sucre et l 'eau. 
Quand ce irop a bouilli S mn, faites- le refroidir pui s aj ou­
tez-y le rhum filtre. 

Ecorces d' oranges confites • 

6 oranges, 500 g de sucre. 

Lavez les ecorces. Fa ites- les macerer pendant 3 j ours dans 
l 'eau froide. Changez I eau et fa ites-les bouillir quelques 
minutes. Quand le. ecorces sont uites, c uvrez- le d'eau 
fralche, aj outez le . ucre. Fa ires cuire a feu tres doux jusqu 'a 
reduction complete du irop. Faites secher ur une grill e a 
l 'a ir. 

Liqueur d' orange 
I I d 'ea u-de-vie blanche d 40°, 500 g de sucre candi, 
3 belles oranges n 0 11 traitees, I gousse de vanille. 

Lavez- les oranges bros ez- le sou le robin t. Dans un 
grand boca ! rermant hermetiquement (boca! a onserve par 
excmple). mettez le orange · non pelee dans I' alcoo l, lc 
sucre et Ia gousse de vanille fendue dans le sens de Ia lon­
gueur. Pendant 2 m i , exposez au so lei I 2 h par j our. Quand 
le sucre candi est fondu, retirez les oranges et Ia vanille qui 
ont perdu tout leur parrum et mettez en bouteilles. Laissez 
vieillir 6 mois avant de consommer. 

Marmelade d' oranges fm 
Cette recette d'ori gine anglaise. tres economique et avanta­
geu e, n offre aucune difficulte de fabrication. II faut sim­
pl ement du so in et. .. un peu de patience car elle se rea li se en 
trois operation reparti es sur trois j our . Com me dans toutes 
les marmelacles, les fruits sont cli vises ici en petits mor-
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ceaux. La petite hi st ire ajoute que cetle confiture aurair ete 
in ventee pour Marie tuart. 

12 belles oranges c/ peau fin e, 3 kg de sucre. 2 cil rons. 
2 dl d 'eau. 

L e premier j ur, lavez les fruits a l ' cau froide en les bros­
sant soigneusement. pui s essuyez- les. Pre. sez ces fruits et 
reservez-en le jus. 
R cueillez les pepins et enfermez- les dans un sachet de 
mousse line qui restera dans Ia marmelade pendant route sa 
preparation. Hachcz gross ierement les ecorces cl oranges et 
de citrons. 
Reunissez jus des fruits. ecorces hachees et sachet de mousse­
line clans une bassinc a conf'iturcs. Aj outez l'eau et laissez mace­
rer ju:qu 'au lendemain. 
Le deuxieme j our, fait cs chauffer ft feu moyen en remuant 
cle rcm1 s en temps ; quand !'ebullition est aueinte, mainte­
nez- la doucemcnt pendant 50 mn. Laissez encore reposer 
unc nuit. 
Le tr isiemc j our. aj outcz lc sucre. laissez- le se li ssoudr 
pendant 3 h environ. 
A u bout cle ce temps, portez une derniere f i s~~ ebulliti on en 
remuant de te mps en temps et laissez bouillir douccment 
pendant I h. 
Yerifi ez Ia pri se en gelee, rctirez le sachet de mousselin et 
mettez en 1 ots. 

Oranges glacees • 
12 oranges. 500 g de sucre. I I d 'eau. 

Epluchez le. oranges en ayant so in de ne pas meurtrir le 
f ruit. Di visez- les en quarri er. 
Enlevez Ia peau blanche et placez les tranches sur un tamis 
pendant ]Uelques heures pour les faire I ssecher . 
Lors 1u 'e lles sont bien seches, plongez- les clans un sirop au 
casse (a 39°) fait avec 500 g de sucre et I I cl 'eau. 
Retirez les f ruits avec des br chettes (a raison d' une bro­
chette par quarri er). 
Suspendez pour faire secher et durcir les oranoes. 

Sirop d' oranges 
15 oran >es, le ~esle de 2 cilrons. 750 g de sucre. 

Preparez I I de ju cl 'oranges, aj outez le sucre. 
Chauffez sans ebullition en ajoutant le zeste rape de 2 citrons. 
Passez ce sirop a Ia m usseline et faites refroidir. 
M cttez ensuite en flacon. 

Vin d' orange 
En Provence. un certain nombre de boissons alcooli sees 
sont traditi onnellement confectionnees clans les famille: le 
pasti s. des vins aromati ses (orange, coing. camomille. fram­
boise, romarin , sauge), du vin cuit veritable (par surfermen­
tation du moOt , chez ceux qui font leur v in) ou du vin cuit 
« cru » (par fermentation et aj out de caramel). 
On prepare ausi toutes sortes de liqueurs, notamment de 
genepi en Haute-Provence, d' amande, de coing, de noyaux 
cl ' abricot et de peches, etc. 
D ' autres liqueur sont obtenues par melanges d'eaux-de-v ie 
et fruits ou plantes di verses : eau de sauge, eau de co in o, 
imitati n de co intreau ou de chartreuse. 

5 oranges ameres non 1rai1ees (bigarades). I kg de sucre, 
5 I de vin blanc, 1 I d'eau-de-vie. I gousse de vani/le. I clou 
de girojle. 

Coupez les oranges entieres en rondelle 
L aissez macerer 15 j ours dan le I iquide sucre et epice. 
Filtrez et mettez en bouteilles. 

Variantes 
Aj outez un baton de cannelle ou mettez I cui I. a ca fe de the. 
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Confiture de pamplemousses 

Alors qu ' il c t l resent toute l 'annee dans lcs rayons de fruits 
et legumes, c est ·urtout pendant Ia sa i on froide que le 
pamplemouss depl ie ses charmes irre. i tibl es. Avec sa 
robe d'or, son ac idite tonique, sa fralcheur sucree et en -
lei !lee (et son prec ieux stock de vitamine C), il lev ientle roi 
du fruits. 

I kg de pamplemousses, 1,5 
I d 'eau, 2 kg de sucre en vi­
ron. 

I" j our: lavez les fruit , cou­
pez- les en fin es t ranches 
avec un couteau ·cie et cou­
pez les !ranches en 1 etits 
morceaux. 
Depo. ez-les dans une gran­
de bass ine. Reunissez les 
pcpin s dans un nouet de 
mousse! i ne. 
Aj outez l 'eau et laissez 
reposer jusqu 'au lendcmain . 
2' j our : videz dans Ia bas ·i­
ne a confiture, portez a ebul ­
lition pendant 45 mn. 
R versez dans Ia ten·ine. 

• j our : enlevez les pepin . Pesez et ajoutez I ,3 kg de sucre 
par kg de melange. 
M ettez le tout dan Ia ba sine. 
Faires cuire ju qu 'a ce que Ia confiture oit pri se (45 mn 
environ). Mettez en pot . 

Connture de pamplemousses roc! 
et oranges 
Rich en pectine, l 'ecor du pamp.lem LI Se peut etre utili -
ee pour ai ler a prendre le confitures de fruits !Ui fi gent 

mal (p ire , framboise , mangues .. . ). ll faut I enfenner 
dan un nouet d mou seline avec les pepins pour pouvoir 
l 'enlever fac ilement apres Ia cuisson. Le jus du pample­
mous. pourra etre utili se a Ia place du jus de citron pour 
renforcer I' acid i te. 

4 pamplemous ·es, I kg d 'oranges, I kg de sucre. 

Epluchez le pamplemousses, oupez- les en tranches fines 
pui recoupez chaque tranche en marceau . Coupez le · 
oranges en deux, et ex trayez le jus. Faites fondre le sucre 
dans ce jus sur feu doux . 
A ebullition aj outez Ia pulpe de pamplemousscs. 
Faite · cuire 20 mn en remuant frequemmenr. 
M ettez en pots. 

Sirop de pamplemousses 

6 pamplemousses, 1 kg de su ·re, I cir ron. 

Coupez les pamplem u e en deux et pressez- les p ur en 
recueillir le jus. Passez-le au chinois (passoire fine). 
Ajoutez le ze te de citron. 
Lai ez reposer 24 h et passez de nouveau. 
M ettez dan une ca erole inoxydable avec le sucre. P rtez 
a ebullition et f aites bouillir 3 mn. 
Lai ez refr idir et mettez en bouteilles. Bouchez bien et 
conservez au frais . 
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Confiture de pasteque frM 
a !'orange 
ou au citron 

Pour J kg de pasteque a CO I!/ illlres ou cifl·e ( I kg de pas­
teque epluchee s 'obtient avec en viron 2 kg de pasteque 
ji-alche) : 
250 g d 'oranges ou de 
citrons (gros et juteux), 
700 g de sucre. 

Coupez lcs orange · en 
tranches (avec leur p au) 
et Ia pasteque epluchee en 
lamelles tres f ines. 
Faites- les macerer dan le 
sucre Loule Ia nuit. 
M ettez a cuire, ~t feu 
doux, tres longtemps, au 
moi ns I h 30. 
Verifi ez Ia cuisson, met­
Lez en pots . 
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Confiture de peches 9 
P~ches blanches, peches j aunes, pe hes le vignc, bru­
gnons ... autant de peches de gourmandi e en perspecti ve. 
La peche se marie avec t us le fruit auxquels ell prete 
genereusement sa delicatesse. 

~~.:::;:;~ 2 kg de pec·hes epluchees el denoyautees, 
2 kg de sucre, 1/2 I d'eau, I 11erre a liqueur 
de kirsch. 

Choisissez des peches mOres a point. 
Pl ongez- le · quelques econde dans de 
l ' eau bouillante pour le eplucher plus fac i­
lement. Coupez chaque peche en quatre en 
retirant le noyau. Pesez les fruit. . M ettez Ia 
meme quantite de sucre que de fruit dan 
une ba ine avec l 'eau. Faite un ir p au 
boule. Aj outez les peches a ce moment. 
Remuez tre delicatement avec l 'ecumoire 
pendant Ia cuisson des fruit , afin de ne pa 
les ecraser, mais il n faut tout de meme pas 
que Ia confiture attache a Ia ba ine. Quand 
le fruit sont cuits (20 a 30 mn), retirez- le · 
avec l 'ecumoire et reparti s ez- les dans les 

pots. Faites concentrer encore le ju de Ia c nfiture a petite 
ebullition pendant I 0 mn environ. Retirez du feu, aj outez le 
kir ch et rempli ez le pots. 

Confiture de peches a 1' orange ~ 

15 peches moyennes, 6 petites oranges a peau fine 110 11 trai­
tees. 1,25 kg de sucre. 2 lasses d 'eau. 

Pelez le · peches, coupez- le en 111 rceaux. Rapez le ze te de 
4 oranges. Pelez le orange , c upez- le en morceaux. 
M elangez le sucre, I eau, le pech s. les ranges, le ze te . 
Faite cuire 30 a 40 mn environ. Yeri fiez Ia cui ·on. 
M ettez en pots. 

Confiture de peches au cassis 

500 g de peches, 500 g de cassis, 2 ·uil. ii soupe de j us de 
citron, I kg de sucre geliflant. 

Lavez et equeutez le ca i . P I z les peches, denoyautez­
les et coupez- les en m rceaux. Mettez le fruit dans un fa i-
t ut a le su re et le j us de citron. Laissez 111acerer. 
Lor que le suer est co111pletcmem di. ou. , fa i tes cuire a 
plein feu en comptant 5 a 6 mn a partir de I' ' bullition 
franche. Retirez du reu et meuez en p rs. 

Confiture de peches au citron ® 
3 kg de peches environ (pe nnel!ant d 'obtenir 2 kg de f ruits 
epluches et denoyautes), 1,6 k de sucre, I citron. 

Pl ongez les peche dans de l ' eau bouill ante pendant 
quelques econdes pour le eplucher plus fac ilement. 
Retirez les noyaux. Recoupez les demi-fruit en 2 ou 4 selon 
leur grosseur. Preparez un sir p < a Ia nappe » : mellez 1/2 I 
d' eau par kg de sucre. Faites b uillir doucement sans 
rel11uer, pui maintenez !'ebullition pendant 7 a 8 mn a par­
tir du moment ou toutle sucre e ·t fondu ; apre a voir plon­
ge l 'ecumoire dans le sirop, elle reste recouve1te d' une 
« napp » brillante de irop. M enez le morceaux de peche . 
Lais ez uire I 0 111n environ. Pn!parez le citron : coupez- le 
en tranches de I /2 em en ir n, pui rec upez ce tranche 
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en petits cubes regulicrs. joutez le citron a Ia confiwre et 
laissez cuire en ore environ I 0 rnn . Ace moment, retirez les 
fruits. Laissez concenlrer le sir p j us 1u 'au « boule » (s i on 
ouffie a travers l 'ecumoire qui v ienl d'elre trempee clans le 

sirop, il se forme des bulles) . Remettez les fruits pendant 
5 mn a feu cloux, ccumez, rnellez en pols. 
Re111arque : Ies pechcs nc cl oivent pas etrc trop ccrascs. 

Confiture de peches au rhum i1 
2 kg de peches jaunes, 1,8 kg de sucre crista/lise, I dl de rlitllll. 

Plongez le. peche. quelques seconcles cl ans une casserole 
cl 'eau bouillante, retirez- le auss itot, pelez- les el coupez- les 
chacune en 8 quarti ers, en eliminant les noyaux. 
Pcsez lcs fruits et prcvoyez 800 g de . ucre par kg de fruits. 
M eltez les fruits clans une tcrrine en alternanl par couches 
avec le sucre. Ajoutez le rhum , couvrez avec un linge propre 
ct lai ssez maccrcr 12 h. Vcrsez alors le contenu de Ia terr·ine 
clans une bassine sur feu cloux. Laissez cuire il i etil feu pen­
dant 30 mn jusqu 'a ce que les peches dev iennent clorces et le 

sir p e1 ais. Ecumez au fur et a mesure. Mettez clans 
des pots ebouill antcs et scches. Fermez a chaud el 
retournez jusqu ' a complet rc froidissement. 

Confiture de pech::!s aux bananes 
et aux framboises m 
2 kg de pec!Jes, 3 bananes, .200 g de ji"wnbnises. le 
jus d ' I citron, 1,5 kg de sucre crista/lise. 

Epluchez el denoyautez les peches, coupez- les en 
lamelles . t metlez-les a 111acerer dans une ten·ine 
avec le sucre et le jus de ciitron pendant au 1110ins 

12 h. Mettez alors les peehes et leur ju · de maceration dans Ia 
bassine a confitures, portez a ebullition et laissez cuire 15 mn. 
Pelez et ecrasez les bananes ; aj outez- les aux pechcs, laissez 
cuire encore 15 111n . Aj outez enfln les framboise: et faites 
cuire ~~nou veau 10 11111. Vcrifiez Ia cuisson et mettez en pots . 



Confiture de peches et abricots lW 
I kg de peche. , I kg d'abricols, I ci1ron, 1. 5 kg de sucre. 

Denoyautez les fruits et faitcs- les macerer 12 h dans le sucre 
et le jus clu citron. Meuez a cuire sans aj outer cl ' eau et faites 
boui llir doucement30 mn environ. Remuez 1 endant Ia cui on. 

Confiture de peches et melon ~ 

750 R de peches jaunes. 250 g de melon Ires n11t 1; I kg de 
sucre gelifianl. 

Ecrasez les pcches epluchees et coupez Ia chair clu melon en 
tres 1 etits morceaux. Dans une bassine, faites macerer le. fruits 
avec lc sucre pendant 3 lt 4 h. Mettcz [t cuire a feu tres vir. 
Quand l 'ebul liti n est franch , mptez 5 mn. Mellez en pots. 

Confiture de peches, abricots et prunes f:6 
500 kg de peches. 500 g d 'abricols. 500 g de reines­
c/aude.\·. 500 g de 111irabelles, 1.5 kg de sucre. 

Faites macerer les fruits denoyautes 12 h dans lc sucre. Lc 
lendemain , mettez tout lt cuirc an aj uter l'eau et fa ites 
boui llir cloucement 30 mn environ. Remuez sou vent. Quan I 
Ia confiture est pri e. m ttcz en pots. 

Vin de feuilles de pecher ~ 
100 g de feu il/es de pecher cueil/ies en ao fil . 35 nwrceaux de 
sucre, I I de l'in rouge, blanc 0 11 rose. I l'erre d 'eau-de-vie. 

Lais ez macerer les feuilles avec lev in , le sucre et l 'eau-de­
vie. M elangez bien. Pl accz lc bo al pendant 4 j our dans un 
endroit enso leille. Bra sez le melange tous le · j ours. Fi ltrez 
lev in et mettez en boutcille. Ce vin se boit deux mois apre ·. 
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Confiture de poires a la vanille lirJ 
2 kg de poires d chair j'erme, 1,5 kg de sucre, 2 verres d 'eau, 
I cilron (::es!e en nrban e1 jus), I gousse de vanille. 

Pelez les p ires, coupez- le en quarti ers en retir::mt coeurs et 
pepins. Placez- les au fur et a mesure de l'epluchage dans 
une j aLte con tenant le I 'eau fralche. Quand elle · ·ont toute 
preparees, bl anchi sscz- les pui s egouttez- le . Faites fondre le 
sucre dans deux verres d'eau. Au premier bouill on, aj outez 
une gousse de vanille fendu les poi res, le ju d' un citron et 
le zeste, et fa ites cuire a feu vif environ 45 mn . Reti rez le 
zeste avant de mettre en 1 ots. 

Confiture de poires au gingembre rr 

« La I uise-bonne e t unc grosse poire trc longue ... Elle 
vient de Ia terre des Essars, en Poitou : Ia dame du I ieu se 
nommait L oui e, laquelle ava il une amitie parti uliere pour 
ce f ruit qui lui a merite le nom de louise-bonne. » affirme 
Me let en 1675 dans son Abrege des bans f mils. 
En 1690, le createur du potager de Versa illes, La Quintinye 
ecri va it dans se instructions pour les j ardins fruitiers et 
potagers : « La louise-bonne plait beaucoup a sa Maj este 
L oui X IV), pourvu qu 'e lle ait toute Ia bonte qu 'e lle peut 

avoir. .. » 

11 ex iste auss i une ari ete de poires nommee Ia « bonne­
louise » . Voici Ia raison de cette appell ation : a A ranches, 
vers 1830 monsieur de L ongu va l voulut fa ire goGter a son 
ami , !' abbe de Berryais, avant pique de pomologie, une 
poire qu ' il venait decreer. L' abbe savoura le fruit et 'adre -
a ~~ madame de Longueval : « Cette nouvelle p ire est si 

parfaite M adame, que j e vous d mandcrai Ia permi · ion de 
lui appliquer le urnom qu' i i chacun vou donne et de Ia 
nommer ' bonne-loui se' ». 

3 kg de /ouises-bonnes. 2,5 kg de sucre, le jus de 1 ·itron, 
112 boule de g in embre. 

Epluchez les poi res, coupez-les en m rceaux et mettez- les a 
macerer pendant une nuit avec le u re et le jus de citron. 
Egounez les fruits et faitcs cuire le ju pendant 10 mn. 
Mettez I s frui t et le ju dan · une ba sin a confitures avec 
le gingembre rape, faites cuire 30 mn a feu doux a partir de 
!'ebullition. Verifi ez Ia cui ss n, mettez en pots. 

Confiture de poires et de melon fffi 
2 beaux melons. 4 poi res ll 'illiams. I kg de sucre pour confi­
lttres, I cilron, I gott sse de Fanil/e. 

Ouvrez les melons, eliminez les graines et les fibres. Prelevez 
Ia pulpe et coupez- la en gro des. Pelez le poi res, eliminez le 
parti es dures du centre et les pepins, puis coupez- les en petit 
de . Mertez les des de melons et de poi res (pas plus de I kg de 
fruits, sinon ajustez le poi I de sucre) dans un grand aladier 
avec le ·ucre en cou ·hes alternees. Ajoutez le j us de citron et 
Ia gous e de vanille fendu en 2 en l 'enfouissant bien. Lai sez 
macerer 12 h, en melangeant de temps en temps. Au bout de 
cc temps, versez le contenu du saladier lans une bassine et 
po11ez sur feu vif en melangeant. Des que l 'ebullition com­
mence. comptez 5 mn de cuisson. Ecumez et melangez pen­
dant Ia cui son. De que les f rui ts sont cui ts, 6tez Ia vanille, 
pui retirez- le a l 'ecumoire et redui ez- les en puree au 
robot. Rever ez Ia puree dans Ia bass ine et delayez mai 
san recuire. M ettez en pots, laissez refroidir et couvrez 
24 h apre . 

p 
poire 

I 



Confiture de poires, pommes et prunes fOCI 

1,250 kg de pommes precoces bien mi7res, 1.250 kg de 
f}{}ires ll'illiams ou guyot, 750 g de reine. ·-claudes, 2.5 kg de 
sucre, I Ferre d 'eau. 

Epluchez les poire et les pommcs. oupez les fruit · en cubes. 
Denoyautez le prune . . Mettcz les fruit. et le sucre dans une 
ten·ine. Laissez macerer au f'rai pendant quelquc heures en 
remuant cl temps en temps. Versez le tout dans une bassine t 
f'a ites cuire pendant 30 a 40 mn en remuant uvent. cumez, 
m ttcz en p ts et laissez refroidir avant de couvrir. 

Miel de poires ~ 
I kg de poi res pas Ires mOres. 500 g de sucre. 

Lavez les poi res. Otez I , queues, les coeur 1 les pepins sans 
lc. cplucher. Rapcz les fruits. Aj utcz le sucre au fur et a 
mcsure. M ettez le t ut dans une bassine et fa ites cuirc d uce­
menl en remuanl d temp en temps pendant I h nvir n. 

Liqueur de poires williams 

A. L ero dans le Diu iunnaire de pomolog ie ( I 69) affir­
me que le p irier willi am porte le nom du cn!ateur de cette 
vari ete, un pepinieri ste de Ia banli eue londonienne. On tire 
de cette poire un alcoo l au parfum agreablc, commerciali ­
se sou. le nom de w illiamine. 

II d'eau-de-Fie (40°), I gmsse poire williams lt pmfai! eur1 de 
ma/urile, 300 g de sucre semoule, ! Ferre d 'eau-de-vie de poire. 

Choisissez pour prcparcr cette I iqueur un boca I a large 
embouchure. Mettez Ia poire entiere et l 'eau-de-vie blanche, 
Fen11ez par un b uchon de liege. Pendant I mois, lais ez le 
llacon et sa poire le piLl. souvent pos ible au so lei! . Aj outez 
le sucre. Laissez macerer ju qu'a di sso lution du ucre (3 
mois). Aj outez alors l 'eau-de-v ie de poire. 

p 
poire 



p 

Confiture de pommes au caramel fi1 
3 kg de pommes reinelles, 850 g de sucre en IIIOrceaux 
par kg de pommes, 200 g de raisins sees, 2 uil. c) soupe de 
rlilllll . 

Faites tremper les rai sins sees dans le rhum . Pel z les 
pommes. OLII ez- les en quarti ers pour lese ider fac ilement 
puis emincez- les en tranches e1 aisses. Cornptez 850 g de 
sucre par kil o de pommes ev idees et epluchees. M ettez ce 
sucre clans Ia ba sine a c nfiturcs avec un 1 eu cl 'eau pour lc 
mouill cr (environ 1/4 de I d'eau par kil o de sucre. Fa ires 
chauffer rres doucement , san remuer, jusqu'a ce que le 
sucre comrn nee a bouillonner, pui s augmentez legerement 
Ia source de chaleur et pr longez Ia cui son du sucre jus­
Ill ' au debut clu caramel. Dans ce caram I blon I, mettez les 
pommes en tranches. Le sirop etant Lres dense, elles 'en­
fonccnt difficilemcnt. Reglez l 'ebullition tres douce. Faite 
cuirc en remuant souvent Ia masse de Ia confiture avec 
I' ecumoire 1 our empechcr le fond de brOier. Ev itez cepen­
danl de trop ecraser les Lranches de pommcs . Faires cuire 
jusqu 'a ce que les pommes sc ient transparente. (30-40 mn). 
IS mn a ant Ia fin de Ia cui sson, ajoutez les ra isins et le 
rhum . M ettez en pots. 
Cette confiwre prend en gelee. Si elle est coulee cl an des 
pols eva ·es elle peut etre clemoulee et servir de base a un 
dessert d' hi ver (avec creme anglaise et biscuits sees). 



p Confiture de NoEH aux pommes [ 
et aux poires 

1,5 kg de pommes. I kg de poires, 250 g de raisins sees 
(blonds e1 bn111s) mis ii gonjler dans du rlwm, 2 kg de sucre. 

Epluchez, epepin z et coupez en petits des les pommes et en 
gros des les poires. Faites macerez les fruits dans le sucre 
toute Ia nuit. M ettez cette preparation dans une bass inc a 
confitures et portez a ebulliti on. Faites cuire 40 mn en vir n. 
Ajoutez les rai sins sec · et faites cuire encore 5 mn. Yerifiez 
Ia cui . on et mettez en pots. 

Variante 
Au gre de chacun , celle confiture peut etre agrement e de 
cerneaux de noix, d'ecorces d'orange c nfite, d' amandes .. . 

Confiture de pommes au vin rouge \1 
et aux epices 

3 I de l'in rouge un peu corse, I ri!mn no11 lra ile, I orange 
11on lrai!ee, I gousse de l'anille. 1/2 belton de caHnel/e, 
4 clous de girofle, I kg do? pommes (rouges au reinelles). 
2 kg de sucre. 

Ver ·ez le vin dan une c cotte ii fond e1 ai ·. Lavcz soigneu-
em nt le citron et !' orange, pres ez I urs jus et prelevez 

leurs zestes en rubans. 
Ajoutez le tout au vin avec Ia gousse de vanill e fendue en 
deux, Ia cannelle, les clou · de giro fi e. 
Lavez les pomme , pelez- les et coupez- les en quarri ers en 
retirant le cccur et les pepins. Mettez le tout dans Ia coc tte, 
quarri ers et epluchures. 
Portez a fremissement 30 mn, pui s laissez refroidir comple­
tement. La is ez macerer pendant 2 h, 1 uis fi ltrcz le contenu 
au chinoi s en recuei II ant le jus. Pesez-le, reversez- le dans Ia 
cocotte rincee et aclditionnez du mcme poid de sucre. 
Delayez et portez a frcmi ssemnt Ieger 30 mn. 
Mettez en pots (photo p. I 07) . Couvrez le lendemain . 

Gelee de 
pornmes 

En latin pomum 
signifiait tout sim­
I lement fruit. Et 
de fait Ia pomme 
symboli se le fruit 
1 ar excellence, 
ce lui qui apport 
le bien ou le mal . 
II su Iii t de se sou­
venir des pommes 
cl ' r du j ardin des 
Hesperide:, clu 
fruit defendu du 
paracli . terrestre, 
d Ia pomme que 
Ia Discorde j La au 
milieu de. 
convives aux 

noces de Theti s et Pelc et qui fut Ia premiere cause de Ia 
guerre de Troie u bien encore de Ia pomme cl ewton qui 
lui permit de dec uvrir les lois de Ia pesanteur. 
Dans tou les ca Ia pomme est bien Ia reine des fruit. et se 
1 rete a routes les tran formations : pate, gelee. marmelacle et 
confiture bien Or. 

Pour 2 kg de jus de pommes : 2 kg de sucre. 

Coupez les pommes en quarriers. pel z- les, enlevez les 
oeur . Jetez le quarriers au fur et a mesure dans de l' eau 

fralche. 
Lais ez-le baigner quelque temps et, quand iL fl echir nt 
sous le doigt, j etez-1 dan. un tami s au-dessu d' une terri ­
ne en gres. 
Pesez le jus obtenu. Mettez dans une bassine, le jus et le 
meme poid en ucre. 
Faites cuire en remuant constamment jusqu '~t ce que le 
liquide prenne en gelee. 
Mettez en pot immecliatement. 

p 



Getee de pommes au cidre 

2,5 kg de ponunes (g ranny ou reinel/es), 2 bouteilles de cidre 
doux ( 1,5 1). 1,5 I d'eau, 2 kg de sucre, le jus d ' I citron. 

Lavez oign u ement Je pommes. Coup z-les n 8, sans I 
peter, ni retirer les parties dures du centre et les pepin . 

Jiminez seulement le queues de f ruits. Mettez le tout dans 
une bassine avec le cidre et I 'eau. Porrez a ebulliti n, pui a 
fremi . ement, une trentaine de minutes sur feu d ux. L es 
1 mmcs doivent de enir tendres. gouttez le pommc dans 
une pas ·oire pour en rccueillir le ju . N 'ecrasez pa le 
p mmes sinon Ia gelee sera tr uble. Filtrez le jus t pesez-le. 
Preparez le meme poids en sucre. Versez le jus dan. Ia bas i­
ne. Ajoutez I ju d citron et le sucre. Delayez et po1tez a fre­
missement et lai 'Sez cuire de 45 mn il I h. cumez si bes in. 
Faitcs lc test de !'as i ttc pour verifi er Ia cuisson. Mettez en 
p ts etlaissez refr idir 24 h. F rmcz les p ts. 

Gelee de pommes au citron W 
4 kg de pommes reinel/es de prejeren ·e. 2 citrons. 3 I d 'eau, 
850 g de sucre par lit re de jus obtenu (so it pres de 3 kg pour 
les quanrites indiquees ici). 

Mettez dans Ia bass ine a c nfiture. 2 I d 'eau etle jus 
d' un citron. Epluchez les pommes, e idez- les 
(conser ez coeurs et pepins) et coupez- les en 
tranche . Mettez- les, au fur et a me ure, dans l 'eau 
preparee afin que les pommes ne s'oxydent pas au 
contact de !'a ir. L orsque toutes !e. pommes ·ont eplu­
chees, raj outez un peu d'eau : elle doivent etre recou­
vertes, mai sans baigner abondamment. Reuni ·sez 
coeurs et pepin dans un . achet de mousse line, aj ou­
tez- le au contenu de Ia bas ine, po. ez ce lle-c i . ur feu 
moyen et lai sez boui llir doucement 20 a 30 mn, j usqu ace 
que les pommes oient tend reset tran parentes. Versez alor 
Ia prepar ation . ur un tami fin et laissez ecoul r tout le ju 
ans le pre er. Pesez ce ju , remettez- le dan Ia bass ine 

avec Ia quanti te correspondante de ucre. Portez a ebullit ion 

p 
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el 111ainlenez- Ia jusqu '£1 ce que Ia gelee so it pri se (20 a 30 
111n environ). Ajoutez le ju · du deuxieme citron el laissez 
bouillir encore I 111n . 
Yerifi ez Ia cui sson et mettez en pols. 
Avec Ia preparati on tamisee, vous 1 ouvez faire une pale de 
pommes .. 

Marmelade de pornmes f[J 
Pour 2 kg de ponunes cuites: 2 kg de sucre. 

Faires cuire les pommes coupees en quarri ers ans les eplu­
cher avec assez l 'eau pour les baigner, puis egoultez- les et 
1 assez- les au tami s. 
Remeuez cette puree a cuire 15 mn environ avec Ie meme 
poids de sucre ou seulement Ia moilie se lon votre aoGt. 
Yerifi cz Ia cuisson. M etrez en 1 ots. o 

Pate de pommes • :" 

Pour L k ' de pulpe : I kg de sucre. 

Pcsez Ia pulpe des pommes qui vou. reste apres Ia aelee. 
M ettcz le meme poids de suer dans Ia bass ine a conf iturc 
et faites cuire « au cass6 », c'es t - ~- lire qu ' un fil to111bant de 
l' ecumoire se casse commc clu verre. 
lncorporez Ia pulpe tamisee dans votre : irop de sucre et 
faites reduire a feu vi f sans ces ·er de remuer. La pate est 
prete quand ell se detache du fond de Ia bas inc. 
Yersez- la sur un plateau chemi se de papier sulfurise, tassez­
la sur une epais. eur de 
I em. Laissez reposer 
4 ou 5 j ours. Decoupez 
en cubes de I em de 
cote ct roulez clans du 
sucre. Laissez encore 
secher quelques j ours 
et conservez clans une 
bolte hermetique. 

Connture de potiron 

Dans les 1 ays anglo-. axons les potirons sont associes ~~ Ia 
fameuse fete de Hall oween qui a lieu Ia ve ille de Ia 
Toussa in t (a ll Ha/1011'\ {day}). Cette nuit etant reputec 
favorabl e aux esprits malins. les enfants pl acenr devant les 
fenetres et le portes de letlr maison une citrouille e idee 
qu ' une bougie ec lai re de I' interieur. Ces lanterne. d' un j our, 
veritab les monstres gri111 a<;ants, sont appelcs « Ja k ' o lan­
terns » en souvenir de Jack, el Irlandais i avare que le ci I 
n'en a pas voulu et si farceur que le d iable a refu ·e de l 'ac­
cueillir en en fe r. Du coup il erre ur Ia terre, s ec lairant a ec 
sa lampe d avare, creusee dans une citrouille u un navet. 

1/2 potiron (2,5 kg). 500 g c/'abricots sees, I 1•erre de l'in 
blanc sec, I gousse de l'anille, le -::,este rlipe d' l orange, le 
j us de 2 citrons, le j us d' I pa111ple111ousse, I petit verre de 
ll'hisk. ', 2,5 kg de sucre. 

Mettez le abricots a tremper clans I' eau p ndant 48 h. Le j our 
meme, egouttez- le et conservez I'eau de trempage. Coupez Ie 
potiron en cubes, apres a vo ir retire l 'ecorce. Mettez-le a cuire 
dan · l 'eau des abricot. avec levin pendant 20 a 30 mn. Passez 
ensui te au tam is (grosse gri lie). M enez Ia pu lp btenue (envi­
ron 2 kg) clan une bas ine avec les abricots coupe en des, le 
sucre, le zeste d' orange. le citrons 1 res e ·, Ia anille et le jus 
de pamplemous e. Fa ite cu ire environ 40 mn. Ajoutez le 
whisky I 0 mn avant Ia fin de Ia cui son. Meuez en pot . 
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Confiture de prunes ~ 

I kg de mirabel!es (ou quersches), 850 g de sucre. Le jus 
d'/ cirron (j'aculrat(/). 

Lavez, egouttez et denoyautez les fruits. Mellez-les clans 
une terrine par cou hes alternees a ec le ucre. Laissez 
macerer pendant 6 h. 
Versez Ia preparat ion dans une bassine. Portez a ebulliti on 
et faites cuire pendant 15 mn en remuant constamm nt. 
E umez souvent. 
Verifiez Ia cui sson a Ia nappe. 
Ajoutez eventuellement le jus d un citron. Melangez et mel­
tez en pots. 

Confiture de prunes a 1' orange 'I 
800 g de prunes, 2 oranges, 800 g de sucre. 

Denoyautez les prunes. Epluchez soigneusement les oranges 
et eonservez un zeste. 
Mettez dans Ia bassine a confltures, les prunes, les orange 
oupees en morceaux, le zeste rape et en fin le sucre. 

Remuez bien. 
Faites cuire penclant40 mn sur feu moyen. Veriflez Ia cuisson. 
M ettez en pots. 



Confiture de prunes au citron fl 
A rri vees a maturite, le fameu e mirabelle lorTain Ont 

commcrcialisccs dans toutc Ia Franc une parti e de Ia pro­
duction etant re ervee pour Ia « goutte ». 
Les Lronc des mirabelliers sont secoue a !'aide d'un trac­
teur et le fruits tombent ·ur de grande toile tendue · au 
pied des arbres. 
T u , enfants y compri , rempli ent fore cageot qui ali­
menteront marche ·, foires aux mirabelles et producteur en 
gros. 

2 kg de mirabelles, 1,6 kg de sucre pour confitures, 1 citron. 

Lavez les mirabelles et denoyautez-les en les coupant en 
deux. Mettez- le dans un faitout avec le ju du citron. 
Couvrez. Mettez sur feu moyen et faites cuire en remuant 
frequemment p ndant 20 mn. 
Retirez du feu. 
Aj outez le sucre et lai . ez- le se di . oudre. 
Faites cuire alor en comptant 5 a 6 mn de cui s on apres 
!'entree en ebullition. 
Remuez 2 ou 3 fois pendant Ia cuisson. 
Mettez en pots. 

Confiturede prunes au rhurn fb 
et a la vanille 

2 kg de reines-claudes, 2 verres de rlrum ( 1 dl) , 1 ousse de 
vanille, 1,5 kg de sucre, I ci1ro11. 

Lavez et denoyautez les prunes. 
Mettez-le dan une grande terrine, couvrez de ucre etlai -
sez macerer pendant 6 h environ. 
Ver ez l fruits et le ju dans une ba ine a confitures. 
Faites cuire a feu moyen en tournant souvent. 
Lor que le fruit nt devenu tran parents, ajoutez le ju 
de citron et le rhum . 
Lai sez refroidir un peu avant de mettre en pots afin que les 
fruits ne remontent pas a Ia surface. 
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Confiture de 
prunes aux 
noix [ 

1,6 kg de reines­
c/audes, 1,5 kg de 
sucre roux crista/li­
se. I 0 noix fralche 
epluchees, I sachet 
de pectin e 0 11 de 
gelif/anr, 2 cl de 

upre111e Denoix ou 
de I' in de noix ( t•oi r 
p . 81 ). 2 cl de 
l'ieille prune. 

Choisi ssez 
prunes bien 
mais sa ines 
fermes. Coupez en 
deux les fruits laves 
et seche et retirez 
le noyau. Au fur et ~~ 111esure. meuez les fruits dans une bassi­
ne. Lorsque toutes les prunes sont denoyautees, posez Ia bas-
inc sur feu doux avec un cliffuseur et lais ·ez cuire I 0 mn en 

remuant de temps en temps pour leur fa ire perclre leur eau. tout 
en cv itant qu 'elles ne brCtlent. Aj outez le gelifiant, remuez 
avec une spatu le en bois. Lorsque !'ebullition est aneinte, 
maintenez- la au plus bas pendant 2 mn. 
Ajoutez alors le sucre, 1116langez bien el lai sscL. cuire I 11111 , 
toujours a feu cl ux. Concassez un peu les noix el ajoutez- les. 
Mclangcz et laissez cuirc encore I 111n en re111 uant. Versez Ia 
vieille prune et le upreme Denoix. Rcmuez. YerseL dans les 
b caux. 

Confiture de prunes aux pomrnes [ 

Cette confiture se fail avec des reines-c laucles. Cetle prune 
porte le nom de l 'epouse de Franc;o is I" morte a 25 ans, 

aimce p ur ses venus et sa piete par le peu1 le qui Ia sur­
nomma « Ia bonne rcine » . 

3 kf.: de rei11es-claudes. I kg de ponJmes reinel/es. 3 kg de 
sucre. 

M etleL. le sucre cttrois grands vcrres d"eau cl ans Ia bass ine 
lt confitures. 
Fa ites chaufTer loucement jusqu·a ce que le sucre oiL au 
perl e. 
Ver!>ez alors les prunes denoymne s et coupees en deux. et 
les pommes epluchees el coupees en lamelles. 
La i ~seL. cuire clans le sirop. en remuant pendant I 0 mn 
envir n. 
RetireL. les fruits, melleL.- Ies dan!> une passoire et lai sez 
egouuer le j us. 
Fa ites concentrer ee j us j usqu ·a ce qu ' il rorme une gelee. 
Ace moment, remellez les fruits, remuez et faites bouillir 
quelques minutes. 
La isset. reposer hors du feu et meuez en pols lorsque Ia 
confiture est ti ede. 
Les tranches de pom111es para issent glacees et tout en d n­
nant une excellente apparcnce lt Ia confiture, fac ilitent Ia 
pri se en ge lee. 
Pour rca l iser ceue receue avec du su re pour confitures, il 
suffit de faire 111acerer le · fruit s avec le meme poids de sucre 
j usq u ·~, ce qu' il soil dissous. 5 111n de cuisson suffi senl a 
panir de !" ebullition. 

Liqueur de prunelles 

II faut auencl re les premieres gelees p ur cueillir les fruit s. 

I kg de prunel/es, 3 I (/"eau-de-l'ie, sucre. 

Ecrasez les rruit ave le. noyaux et mettez- le a mace­
rer pendant I mo is dans l 'eau-de- ie, dans un boca! 
ferm e. 
Filtrcz ct melangez avec le sucre (250 g par litre) . 
Mcttcz en b ute ille . 
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Aperitif aux pruneaux d' Agen 

A consommer avec moderation a cause de l 'e ffetlaxatif des 
pruneaux d' A gen. 

250 g de pruneaux, 3 cui/. ii soupe de sucre en poudre + 
50 g, 118 1 d 'armagnac ou de cognac, I bouteille de bon 1•in 
rouge. 

Lavez tre soigneusement de tres beaux pruneaux. M ettez­
les clans un rec ipient pouvant fermer hermetiquement, sau­
poudrez avec 3 cui!. a soupe de sucre, aj outez le cognac, fer­
mez et laissez macerer ainsi 
plu ieurs jour (4 ou 5) en 
remuant de temps en temps. 
Au bout de ce temps, ajou­
tez au contenu du boca !, une 
bouteille de vin rouge de 
bonne qualite, 50 g de 
sucre, couvrez a nouveau et 
lais. ez encore macerer plu­
sieur jour . A Ia fin de Ia 
maceration, pressez legere­
ment le pruneaux pour en 
ex traire le jus, et mettez en 
bouteille . On peut consom­
mer auss it6t. 

Gelee de raisins ® 
1 kg de raisin noir (muscat). I kg de raisin blanc. I dl 
d 'eau, le jus de 2 citrons. sucre pour conj/tures. 

Lavez le rai sin et egrenez les grappes. Mcttcz les grains dans 
une bass ine avec l ' eau ct crevez-les pendant S mn en 
appuyant legerement avec l 'ecumoire. Passez ensuitc les 
fruit a Ia moulinette p ur e traire le ju. , mai. an trop pre.­
ser pour eviter l 'aprete de pepins et de Ia peau. Pe ez le j u 
obtenu. Prenez le meme poids de sucre. Mettez jus et sucre 
dan Ia ba ine avec le j us des citrons. Lai ez di soudre le 
sucre, en remuant de temps en temps. Portez a ebullition sur 
le feu en remuant frequemmem. Lor que !" ebullition e t fran­
chement dec laree, comptez entre S et 7 mn. Menez en pot . 

Confiture de raisins et poires iJ 
2 kg de ra isins noirs, 2 kg de poires (ou poires et pommes), 
I ~este de citron. 1,5 kg de sucre. 

Pelez les poire , coupez- les en qua11iers. 6tez le pepm 
Ecra ez le rai ins pour en ex traire le jul.. Melangez poi res, 
ucre, ju de rai in et aj outez un ruban de zc te de citron. 

Mettez sur feu doux et fa ites CLJire I h en remuant frequem­
ment. Retirez le zeste. M ettez en pots apre refroidi ement. 

• 



Confiture de rhubarbe ~ 
,. 

2 kg de rhuhorhe, 2 kg de sucre. 

Lavez, epluchez el coupez Ia rhubarbe en tron~ons; lai s. ez 
macerer avec le sucre lans une terrinc jusqu 'au lendemain. 
Faires chauffer le tout et quand !' ebullition commence, 
cornptez 25 a 30 mn de cuisson. Remuez de temps en temps. 
Ecumez en fin de cui sson et metlez en pots. 

Confiture de rhubarbe a 1' orange T@l 

2 kg de rhubarbe, 2 oranges non traitees, 2 kg de sucre. 

Lavez, epluchez Cl coupez Ia rhubarbe en des. Coupez lcs 
oranges en ronclelles et di isez- les en 4 u 6, selon leur gros­
'eur. Mettez rhubarbe, oranges et sucre dans une ba sine. 
Faite cuire a feu moclere. puis plus vif (lorsque Ia rhubarbe 
rend son ju ). Comptez 20 ~~ 30 mn. Ecumez. Mettez en pots. 

Confiture de rhubarbe aux pruneaux \1 
2 kg de rhubarbe, 500 g de pncneaux, I ,2 kg de sucre. 

La veille. faite tremper le: prun aux clans de I eau froide afin 



de lc faire gonfler. Lavez les tiges de rhubarbe. Essuyez-le. et 
coupez-1 en petit morceaux. Mettez-les dans une terrine 
avec le sucre et laissez macerer toute Ia nuit. 
Le lendemain , faite cuire Ia rhubarbc etle sucrejusqu'a ce 
que les ti ges so i nt tendres (40 a 50 mn envir n). Ajoutez 
alors les pruneaux clenoyautes et prolongez Ia uisson jus­
qu 'a ce que Ia confiture prenne une jolie teinte brun clair. 
Yerifi ez l 'epaisseur de Ia confiture. M ettez en pots. 

Confiture de rhubarbe et peches 

800 g de rlwbarbe, I kg de sucre. le jus d'/12 citron, 700 g 
de peches. 

Epluchcz et coupez en petits morceaux les ti ges. M clangez­
le au sucre, ajoutez le jus de citron et lai s ez macerer dans 
unc terrine couverte d'un torchon pendant une nuit. Vcrsez 
dans une bas ·ine et faites cuire a feu doux pendant 30 mn . 
Au bout de ce temps, ajoutcz lcs pcchc cpluchccs Cl CO LI ­

pees en morceaux, bi en mclangcz. Lais ez cuire encore pen­
dant 30 mn. Arretcz Ia cuisson, mcttcz en pot et couvrcz. 

Confiture de rhubarbe framboisee 

2 kg de tiges de rhubarbe epluchees. 250 g de .framboises, 
I ,8 kg de sucre. 

Extrayez le ju. des framboises, s it a chaud com me pour une 
gelee de fruits (mettcz les framboi ses dans une bassine a 
confiturcs, ajouter I /2 verre d'eau, posez ur feu moyen et 
remuez avec une ecum ire en les pressant de maniere a le 
faire ec later. Lorsque les fruit sont bien « ereves » , filtrez­
les), so it a Ia centrifugeuse. Coupez les tiges de rhubarbe en 
morceaux de I a 2 em de long. Reunissez clans Ia bass ine le 
sucre, un verre d'eau. le jus de framboi es et Ia rhubarbe. 
Portez doucement a ebullition en remuant pre que constam­
ment. M ai ntenez alor une cui s. on a feu moyen, en remuant 
souvent, pendant 20 mn environ. La confiture e t cuitc quand 
Ia rhubarbe e t a l 'etat de puree. ' cumez et mettez en p ts. 

Confiture de roses 

La nfiwre de ro. e n'a ri en de traditi onnel et son d ur 
pourra dec ncertcr le inconditi onnel des c nfitures d leur 
grand-mere. II est rai que no ancetres e contentaient 
d'admirer lcs roses de leur jarclin u a Ia rigueur lais aient 
secher les petales pour en faire des catap lasmes contre lcs 
brGiures. En Grece, en Turquie ... Ia confiwre de ro e. est 
plu uran te et a . e amateurs. Pourquoi ne pas es ayer ? 

500 g de peta/es de roses, 2 kg de sucre, 0,5 I d'eau, I citron. 

Effeuillez les roses. Coupez les bouts de petale avec des 
ci eaux afin d'eliminer leur gout amer. Faite. bouillir 2 I 
d'eau dans une grande cassero le, plongez I peta les 
quelques minute . Egoutte'z. A rro. ez avec le jus de citron. 
Separez le petales aJin qu ' ils ne e co llent pas. 
Dans Ia bassine a confiture, mettez l 'eau 
et le sucre . Portez a ebullition ans 
remuer. L ais. ez le irop se concentrer et 
testez Ia concentration en versant une 
cuilleree dan de l 'eau fro ide. 
Ajoutez le ro. e en eparant le petale . 
Ret irez du feu et laissez ma erer jus­
qu'au lendemain. Portez a ebullition et 
laissez cuire lentementjusqu'a ce que les 
petale oient tran parent . Mettez en 
pots. 
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Gelee aux baies de sureau 

Les fl eurs de sureau sont prec ieuses en decoct ion p ur le · 
yeux malades. Les fruits servent a faire des confitures. Les 
enfants eux , j ouent avec le tube dont i I ' ont enleve Ia moe l­
Ie et qui devient sarbacane, fu sil, pipeau ou .. . pelOires. 

1,5 k de baies de sureau, 112 I d 'eau, sucre : mh ne poid.1· 
que le jus obtenu, I biiton de cannel/e. pelures, pepins et 
CCIIpelfes de 4 i) 5 fJ0/11/1/ eS. 

Egrenez les grappes. M ettez les baies dans un bass inc avec 
l 'eau, faites ec later les baies en chau ffantjusqu 'a ebulliti on. 
Passez au tami s fin pour recueillir le jus. 
Pressez lcgerement avec le clos de 
l 'ecumoire. 
Pesez e jus, mesurez Ia rnerne 
quantite de sucre. 
Enfermez dan un p tit sac de 
rnous ·el ine les 1 elures, pep ins 
et carpelle de pornmes (on peut 
les rempl acer par un gelifiant de com-
merce) . 
M ettez jus, sucre, cannelle et sachet 
de m us cline clans une ba. sine. 
Faites cuire 8 a 10 mn apres !'ebul ­
lition. 
Yerifi ez Ia cui sson, mettez en pots. 

Confiture de tomates vertes ~ 

3 kx de tomales l'e l'les ( oli1 •el/es) la l'ees et coupees en mi11ces 
rondelles. 3 cirrons. 2.3 kg de sucre. 2 gousses de I'Cinille. 

Dans une Lerrine, alternez tomatcs et sucre el laissez macerer 
24 h. Versez dans une bassin avec les citrons, laves, epepines, 
coupes en fine ronclelles et Ia ani lie. Faites bouillir, ecumez 
ct fait s cuire 2 h a feu doux. Quand Ia confiture e, t d ree, 
enlcvez Ia vanillc, laissez ti eclir et mettez en pots. 
Vari ante : vous pouvez auss i uti I iser des citrons verts, aj ou­
ter un dcmi vcrre de rhum blanc ... 

Confiture de tomates et pommes 

3 kg de tomales, I kg de 1mm1nes, 2.5 kg de sucre, I gousse 
de l'anille. le ::.este d ' I citron. I l'erre it bonleaux de rlwm. 

Ebouillantez les tomaLes. Peler et mettez- le dan. Ia bassine 
coupees en marceau avec lcs pommcs pelees et coupees en 
cubes. Ajoutez le ucre, Ia gousse de vanille fendue et _le 
zeste en ruban. Lai ssez cuire ~~feu doux pendant I h. En 1111 
de cui on aj outez le rhum, remuez et mettez en pot. Avec 
du sucre pour confitures, fa ites ma erer les fruits et comp­
tez 5 mn de cuisson a partir de !'ebulliti on (seulement I ,5 kg 
de tomales el 500 g de pommes el Je meme poid de SLI re). 

T 
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Liqueur de vanille ~ 
0,5 l de rlwm ambre, 3 ou 4 belles 
gausses de vanil/e, 250 g de sucre 
de canne roux en morceaux, 250 g 
de sucre blanc en morceaux, 0,5 I 
d'eau. 

Fendez les gou ' Ses de vanille dans 
le sens de Ia longueur, pui s coupez 
chaq ue demi-gou. seen morceaux. 
Prenez bien so in de ne pas perdre 
les graines, ce sont ell es qui parfu­
ment le rhum . Ver ez le rhum dans 
un bocal , ajoutez Ia vanille. 
F rmez le rec ipient. Lai ssez 
macerer pendant une emaine 
environ. Preparez le sirop de sucre 
: mettez les morceaux de ·ucre 
dans une casserole. Ajoutez l 'eau, 
faites fondre a feu doux et laissez 
bouillir quelque in ·tat1ls pour que 
le sirop epai isse. Melangez le 
rhum au sirop de ·ucre. Filtrez et 
versez Ia liqueur dans un carafon. 
Attendez au moins une huitaine de 

j ours pour Ia consommer. Ll est p ss ible d' utili ser du irop 
de sucre de canne tout pret 

\ 
Abricot 7, 8, 9, 10, 12, 13, 
28.45.99 
A mande 9 
Ananas 14. 45 
Angcliquc 15 

B 
Banane 17, 96 
Brugnon 12 

(. 

care 19 
Camomille 20 
Cassi 2 1, 22, 54 58, 95 
Ceri se 24, 25, 27, 28, 29, 
52,57,61 
Chicorce 30, 3 1 
Citron 7, 32, 34, 83, 92, 95, 
109, 115 
Clementine 35, 36 
Coing 38, 39, 72 

F.F 
Eglanticr 40 
Pigue 4 1 
Frai e 43 , 45, 46, 52, 57, 

63. 77 
Fraise des bois 46 
Framboi. e 9, 10, 24, 28. 47, 
4 ,50,5 1, 52.54,57,68, 
96, 122 
Fruits rouges 52, 54, 57 

Gentiane 56 
Gingembre 8. I 00 
Griotte 24 
Gro cille 25, 52, 54, 57, 58, 
59, 6 1, 73 

JKL 
Jasmin 62 
Ki wi 63 
Lait 64 

I 
Mandarine 32, 65. 66, 85 
Marron 67 
Melon 10, 6 , 99, 101 
Menthc 71 
Mirabelle 10 
MOre 72, 73 
M yrtille 74, 75 



NO 
Nectarine 12, 77 

o isctte 78 · 
Noix 9, 80. 8 1. 11 6 
O ignon 82 
Orange 9, 32, 62. 83, 85, 
86, 88, 89, 9 1' 92, 95, 11 2, 
12 1 

p 
Pamplcmou ·sc 83 , 90, 9 1 
Pasteque 92 
Peche 12, 94, 95, 99. 122 
Poirc 77, 100, 10 1, 103 , 
106. 11 9 
Pommc 50, 66, 7 1, I 03, 
104, 106, 107, 109, 11 0. 

11 6, 125 
Poti ron Ill 
Prune 99. 103, 11 2. 11 5, 
II 6. II 7 
Pruneau 11 8, 12 1 

R 
Raisin 11 9 
Rhubarbe 12 1, 122 
Rose 123 

~r 
Sureau 124 
Tomate 125 

\ 
Vanille 100, 11 5. 126 

Maquette: Nathalie Duffond-Boursin 
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