Recet'tes sédiéy

f’)rpocras f')rclromel—, Clarec, Sangclragon vin de sauge,

sts’ean?: Vt,n fambr'ozse ‘ean de frazses er: Lcut d amandes




r)rpoc:ras

- Lhrpocr'as €esT sans douz'e la PLus ceLébre des bozssons meclzevalcs
Cesc egal_ement ceue qw a donne Le PLus de varaantes quanr a sa

: 'receC'C'e ' ‘

'Nous vous proposons ici ]O recetz*es aLLani': die PLus szmple au

.PLus comPLIque

Les six Premzeres receTTes sonT asses simpl.es La sepé"éme

demande de la Pat‘ence Les Trois clerrneres sonT clonnees pourr

. des quancicés de bo:ssons PLus consequentes

f')rpocras (1)

] bouceille de Bourgogne, IOOg de miel, 309 de carrelle ern bacon,
: 609 de 9Engembre, JO clous de 9i1vofle. ec 10 gousses de cardamome.

Bfore:z Les e}au:es eT mwmelTle= Les clans ure C’o;Le c]ue Lon noue.
. Versez: le virn eT Le mteL dans Ly T’CCLPLC)‘)C
Ajoutez La bour'se a C‘Plces_ e recouvrez.

- Laissez macérer au »moins 3 heures.

Recirez la bourse ec fi’Lz‘rez le méLange.

f')l?qcras (2

] bouceille de vir rouge ou de virn blanc, lOOg de siel, 69 de clou
de 9i1voﬁ.e, de gingembre, de canneLLe, de Poivr'e Long, de
cardamome, de muscade e de 91'aine de carvi.

paiz‘es bouillir Lle vin avec le miel en écwrant si nécessaire.
Gouacez pour voir si cesT assez sucré.

Retirez du feu et ajoutez les épices.

Laissgz; couvert pour 2 heures Puis ﬁL?B'ez le vir er reciranc le
PLus de dépét.' POSSibLe.

Cmmbouceille= et laisse= vieillir | mwois avant de servir




Prpocras (3

1209 cle ca.nneLLe 609 de fleur' de canneU.e 309 de 9zngembr'e 309
'de grc:une de Pa—:'adts 3 Pzeces de roix cle muscacle 3 Pcec:es de
: 9:11'”79::!1.. ﬁOg de sucre, l L;Cre cle viry rouge.

. Reduisez en Pouclre ffne couces les epices eT’ Prenez: 159 de ce
; melange (dont le cocal fait’ erviron 270 grammes}
| ‘ Ajou?:ez le sucre ec le licre de vin.

Laisser mmacérer queLques heures, Pu.is ]C;'LZ"J"C"!"'.

| r)rpocras- ( 4} -

] Licre de vip rouge, 309 de miel mille ﬂeurs, 1O bacons de
cannelle brorés, 209 de _9£ngemb1~e, 5 clous de giroﬂe, IO gousses
'de‘ cardamome, | Pincée de macis, 20 graines de maniguet?:e ec 20

graines de coriandre.

Brorez les épir:es et mettez les dq.ns une coile propre que Lbn va
nouet, |

Versez le vin et le sucre dans un récipient eT fcu’res Ciéd_ir.
Ajou?:ez du miel & voore comverance.

Ajoutez la bourse & épices eT recouvrez,

Laissez macérer couce la »uic

Recirez la bourse et filore= le mélange.




- f)nn_ocf'a.s"ﬁ)

1 l.i?:re de vir rouge, 3509 de mzeL I ba?:on de cannelle, 3 cranches
de 9zn9embre frais, 12 clous de 9&1’0ﬂ-€ 2 feuilles de macis, nopx de
' musccu:fe ] pormme reinetce couFee er ?:ranches 12 amandes douces

o non PeLees

: Br'orez ensemble la canvelle, le 9zn9€mbre Les cLous de 9z1vofle le
macis et la roix de muscade.

. Pendant ce cemps faiz:'es chquﬁ%r dans ure casserole le vin avec

le miel | _ | _ | '
Ajouc‘ez doucemenc la Poudre d‘épfce_s ec méLangez, _

| Quand Lensemble estc bier mélé, sorcez la casserole du | féu.
Corcassez, sars les Pel.eﬂ les amandes douces ec passez le vir

da.ns ure chausse er Tissu oit vous aurez déposé les amandes ec

la pormme reinecte coupée.

B L’Brpocras devient alors clair ec rouge.

(Neccez er bouceille e COMSETVEZ €17 cave a Labri de Lla lumiere.

”)rpocr’as { 6}

] Licre de virn blarnc 2209 de sucre criscallisé, 509 de Pondr'e .
clamande 159 de canrelle er Fvoudre, ] Pincée de macis, 1/2 grain de

Poivre Long, ] cicron épLuché coupé en quatre eT éPéPiné

Laissez macérer cous ces ingrédienc's dans le vir blapec.
Carrisez= PLusieurs fois sur PLusEeurrs jours. -
(Necce= en bouteiLLe




Pypocras (7)

75 cl de vres bor vin rouge, 409' de caﬁneue en baconr, 2 clous de
9!-1"0ﬂ€ V5 dure roix de muscade 9rossierement écrasée, 59
poivre long 5 baies de geniévre, 59 de sauge séchée, 5 cuilléres &
“soupe deau de 1ose, 1009 de sucre rouX, 2009 de rrnel, 609
gingembre fr'cus, les graines de 4 gousses de carda.:nome blarnches

e de 4 90&15565 de cardasmomne verce.

"'].er' jowr':

_Lqissez macérer 5 Jjours a la cave ou au f—m:u’s (mais re pas
laisser au 9éL} le virn avec la carrelle en bacon les clous de
9£1~oﬂe la roix de muscade, Le poivre long les baies de 9emew~e,

- la sauge sec:kee ec leau de rose.

_ S5¢rme jowr':
l:iLtrez sans jez,'e't' les épices.
Dissolvez le sucre rowx e le miel chaud
. Lors:que zouc est bien dissous, ajourez les épz'ces ]C;fl-trégs eT laisse=

macérer 2 jours

7éme Jour:

‘ Coupez en fx'fnes lamelles le 9£n9emb1~e fr-cu’s

Ccrasez les graines de cardamome blanches et de cardamone
verce eT ajoui’:ez"l_es a la macéracion.

Laisse= macérer I jour puis goutez,

S: cela est assez for’c }C:?Ltrez couces les épices,. sinon laisse=
encore macérer une }'oumée. 5 }‘ourfs maxeimum.

Ure fois fi’lz'ré, rajoutez du smiel chaud si ce resc pas assez
sucré.

(Neccez er boureille Pa.r' (“:emps clair




1l 5 Lii:‘-r*e_-s cfe vz’ﬁj rouge, 709deca.nneLLe, .. 1409 de: 9209857511; .2"&9 de‘

mieL, cLoyls de 9£1~oﬂe ec 9 cqfuéfes7‘ & ;'oap_e_ deaude rose. -

| - Caites ciedir le vir puis faiz,'eé"'fonclrelé.sucre dans le vin cied,
MRl Avec couces les épices, faices: ‘un sachec d‘fr’wﬁzsz’on ec . laisser
e '_r:‘rémper ladize fnfl;siop aw moirs ‘ume nuic durant dans le vin.

© Aa dernier tnscant 'ajout'er- Leau de fose"_

o : f’)rpoc;fas' 9
| 5 Licres cle virs rouge ‘au blasc, 5009'4:&: mieL 159 de canm.:u_é er

| poudre, . 609 de _'9£p9émb1'e frcu‘s, 72 grain de Poivre'.l—o:‘vg, I cicron
: éPLucBé c_rou.}':)é en quatre ec épé}ainé, 45 ml deau de rosés. |

Brorei bier Cou_c’eé les é]:)ices.
‘ ‘mezteIZ‘-Les darns ure ézroﬁ‘:e bier propre ec faiz"_es wr naegu‘l
- Faites-les ymacérer ensemble da_.os le vin e L‘eau de roses
Péndana‘:'au' moins Trois heures ou FLusiéurs jours.

Filore= puis servez frais.

Drpoc—r'as (i IO}

. §2 .l 5 tiz:'res de vin rouge, 5009 de miel, 309. de carnnelle en }ooztdra
(s 309 de 9£n9emb1*e en Foudj'e, 8g de clous de girofle” '

A Neccez les ép'ic:es dars ure éz:oﬁ% e faites wur naeud.

- Faites-les macérer dars le vir Penclant neuf jours.

4 EELC‘rez el »welilez ¢r) ]q.a.con.




r)rdrqmd..

12 R de miel, 25 licres deaw, 10g de Levure de boulanger; 3g de
" 9zngemb1~e en Pouclfve, 39 de poivre long 39 de Cardasmome en
: Paudrfe ’69 de CLou de Gw'oﬂe en Pouclr*e :

Da.ns ure casserole ematuee, faites fondr'e le m;eL }usqua. ce qu‘iL
: bouille ec écumez-Lle st récessaire.
. Ajoutez leau chaude, del.arez bier €T fmtes & nouveau bouxu,n"
:Longuemenc pour que le melange réduise de 1/4
_-Versez ersuite dars ure 91vande Terrine ou urm 91vand bocaL er
verre.
Quand le meLange esc ciédi, ajoutez la levure ec meLangez lnen
‘ meCZ'ez_ couces les epzces dans ur Pe?:’t nouec de coile f re biern
. fér-mé et laissez-le tqmber dans le mélange.
Couvrez avec urn bouchor de Liége ou up Linge.
Laisse= f:em_entef & la ciédeur de la cuisine, au besoin sur um
radiaceur cieéde pendant 2ou 3 jours.
Le méLange v ]q?rrnent:er', eT risque de déborder. Cest la raison
pour Laqu.eue il re fauz‘ Pas femner heﬂnéﬁquemenc
Au bour de 2 ou 3 jour's, ﬁlzﬁ'ez €T meitlez er boureiue_ ou ern
cara]_"-e si vous voulez cornsommer rapidcmenc
Accencion, si ure Peti:‘e mousse se ﬁ:r*me a la su17€ace de voTre
. . hrdvame{, cest que la )Cementation nécaitc pas cerminée. Place=
voore bouceille au frai avant de Louvyrir simor vous risquez de

voir sauter vocre bouchon.




Clairec

‘ l _Li?:'re de vin blarc ‘ser:, 5009 a’e miel, 109 de canvelle 209 de
9£ngembfe én Pozidre, .45ml, deau de rqses, 2 clous de 9:'1-0)‘:7.4:

'bﬁorés, les graines écrasées de 8 gousses de cardamone.

(Necce= les éP_ices. bier €écrasées eT méLangées darns ure Cbile )C.'-fne
qubb Noue soigneusemenc |

JFaites bouillir vin, miel ec épices ensemble er écwmant

- Dorre= 2 & 3 cours de bouillon.

Laisse= refroidz’r & couvert.

passez €r vaenant bier soir de presser le rouec ec der q;act’rai-rve
cout Lardme: . -

Selor la f'o«m:e du Parf'um souhaicé, on Peut laisser macérer un

oL PLusEeu:r-'s jour's.

Clarec

] bouceille de virn blanc, .‘509 de miel, IOg de canrelle ern bacon, 2
clous de 9i-r'ofle ec 8 9ousses de cardamome.

| vaorer' Les épices ec meccez les dars ure coile propre que Lor va
noLer.

Verser le vin et le miel dars ume casserole.

Ajouter la bourse & épz’c:es eT porcer & ébullicior.

Ceumer si nécessaire.

Laisser refroidiﬁ recirer la bourse eT ﬁLC'r'er le mévage.

Ce vir peut se conserver 2 ans en bouceille.




Sangdragon

N Litfe dalcool & 45 - 409‘ de ]%uz‘u_es‘ frqiqhes c{eSC'ragon, l gousse
de vanille ﬁnclue, 209 de 9&796#)5%_6 en Poud*m; 3009 de sucre.

- Faites macérer le touc en remuant cous les jours, puis filcrer

eT meTTez er ﬂacor).

V£b framboisé
/ Liz‘re de vir rouge ez 300 g de framboises _mﬁr'es

Prerez urn smorceau de coile écrue bier propre, faii:'es-'en Ly
mouet que vous emplirez de frmboises et suspendez-le au milieu
du vir, dars ur bocal mmis au frais (cave)

- Recirez-le au bour de 24 heures: voore virn aura pris un délicieux .

90:16' de franaboise.

Vi de framboises

4009 de frm”boises, ] bouceille de bordeaux blanc ou rouge, I k9

de sucre

[':cu?z,'es macérer 24h les fr'w'nboises lavées, avec le vin.

FiLCrez ern Prvessanz‘ wr peu

Porcez le jus & ébullicion avec le sucre.

Pcu’fes cuire a ﬁ-u. douyc € remuanT sans cesse. Fenclan?: unre
demi-heure erviron.

prtr'ez & nouveau, Puis meccez en bouceille aprés
refroidissemenc

Le virn de framboises sucilise conmre la créme de cassis.




Aryi_sette

' 309 de _"91-1::__1':765 d anis brorées,. 159 de fé'nnel— seéd b_rorées, 159_ de
CO?'faﬂd‘!:’e moulue, I/2 Licre de miel, /2 de Licre de brqnclr.

méLangez le bram:lr e l_.es épices

laissez macérer 2a 3 .semaines.

Brasse_z réguLiéfvement Pouf méLanger' le couc
- Filerez Le mél.cuvge.

Ajou.c“:ez le miel et faiz.‘es bowillis 2 minuteé.

' . VSer've‘z fr’cu‘s.

Caudell

5 ja.unes d’ceuﬁ 18O sl de bicre anglcu’se, du sucre au 90&5 Pincée
de safran.

Baccez ensemble les jaunes d 'aeuf-'s, la biere, le sucre et le safran.
Ckauffez le mélqnge dans wun bain—mwarie &a féu moyer en
remuant concinuellesment jusquia ce que le méLange soit chaud,
éPais ef PeLuc")er.yc.

pcu’tes atcencion & re pas le laisser brualer, roussir ou coller au
fords.

Servez= immédiacerentc chaud dars des Pedts VETTES CONwNe

bOfSSOﬂ, CU CONPIE SAUCE AVEC cles dessert’s.




Le Vip de Pissenlic

25 Kg de ﬂeurvs de Ptssenl.it’ (saps Lgurs calices}, 2 cuilléres &
soupe de 9z’ngemb1~e en Poucl1~e, 2 zesces c[orange, 2 cicrons (jus} + 2
zesces, 2800 k9 de cassonade, 2 cuiu,eres & café de levure de vin,
IO / 12 Licres deau

; Dortez Leau. & ebu.u,ttion
- Ubre foas refroadze en arroser les ﬂeurs de Fusser)l.et (]:)r'opres eT
sec:"’es} ec atcendre ure journee
Versez la macéracion darns ure gra.nde marmice emmLLee ou ur
confiturier

Ajouc'ez Le 9£ngembre, les zestes des agrumes €T mecttez a
bouillir 30 & 40 minuces, }:nufs passez et ]C;'Ltrez.

Ajout'ez le jus de cicrorn ec le sucre.

méLangez jusqufét dissolucion campl.éte du sucre.

Laisse= refrofdiﬁ puis ajoutez la levure diluée darns ur peu de
}us

Couvrir c[ L LGge propre

placez _Le cout dars ur endroic f-:'ais et atvendez 48 heures
(durée de la premiére fernoentacion}.

8 heures PLus card ocrapsvasez dars urn torreau ec bouchez le
herméﬁquemenz:

La il vous voudra vous armmer de patience jusqu'c‘x la
f-ementadan soit achevée, cesc-a—dire, qu’z’L n’r aic PLus de bulles
é. la 5u1face {envi«rvon 4 mois}.

& nﬁn arrive la mrise en Bouz‘eiLLes, mais vous devez actendre

encore 2 & 3 mois avanc de corsommer, -




L

Vi a la Sa.uge

Ut?e bogteille de virn blanc ( baq_fgogne a_l.a’gc.vté. canseiué), une borre

- poignée de f:ruiu.es de sauge séchées, miel dacacia ou & défauz:,

miel couces ﬂewr's.

La veille, versez le conteru de la bouceille dans un saladier

- Cmitecrez les f;:uiLLes de sauge dars le saladier ec méLangez bier.

Recouvrez dume asstette et laissez infuser toute urme ruic er
remuarc de cemps a audre. | '
Le lenderrainr, fZ’Ltrez: la préparacion.

Goticez, ec si cela est récessaire, ajoutez du miel pour sucrer le

Vir qui esT z.'oujours iy Peu &Pre.

Le vin de sauge se boic f-r'ais, er apéﬂa’f ou pour accompaqgner le

repas, la sauge écant réputée pour ses clual.ités ch’gesrives.

Vi de rose
Upe 5outeiu.e_ de vir (rouge ou bl.anc}, des Pétdles de rose, miel.

Ocez la parcie blarnche des Pétales :
enfz’l.ez Les cr c’va.PeLeC' ;
Laisse= inﬁ.tser" danrs le vin Pendant 7jou1's 2

Filerez et recommencez cecte opéracion deux fo:’s :

. ]ch’outez du miel avanc de boire.

2009 de mures, 509 de mieL 2 Licres de vir r'auge.
F.‘aites revenir les mures & f;:u doux en les écrasant ;

A\}'outez le miel e méLangez :

Passez au chirois ec ajoutez le vir.




| Cau de fﬂ:u’ses

'Ingrécfienz's : ] Licre deaw, / kg de fraises des c_ha_mps ou de fraif:'es‘
Tres Paffum_ées, bier muares, ess_urées e’ équeu?':ées; quelques

N féuiu.es de menC"?é fra.icke, 3009 de miel, I/4 de Lic'f'_e de vin blanc.

' Da.ns ure casserole, mettez Leau ec le miel, mere= & ebullicion

' Penda)_ot’ cz'nq minuces., | |
'Redrez du' féu, inc:oqporez les fr'aises, couvre=z e laissex z’nfuser
Pendq.nz‘ deux heures.

Passez ce meélange au crbz'nqis sans Trop Lécraser, aj’ouréz le vin
et mectez er bouteille.

Laissez au moins 4 heures au réf't'igéra?:euﬂ

Serve= f;"ais er jet‘ani‘: c[ueLc]ues feuiLLes de menthe fraiche dars

les verres.

Laic cl'amancle.s; (/ ’)

120 granmmes o mandes ror PeLées e | Llicre deau

Versez 120 q d’cuﬁmdes darns ure casserole deau bouillance.
. Att'endez la reprise du bouillor. egouttez les amandes Puis
 passez les sous Lleau fraide. JL faut alors "monder " les arrandes,
cesT a dire ocer la peau recouvrant le fruic Brorez les
awrandes en ajouzant progressivement leau jusqua obcerir un
Liquide blarc asse= Bomogéne.

PELCr'ez ¢n5u£t’e le Liquicle obceru & laide dur Linge‘ aéré que Lon
aura Préalablement husridifié.

O» obcierc alors le "laic damarndes




] z-l«;'va,nche. de pair) de. mie 9fviLLée, 125 9 damandes .ef]cil.ées, ]
| cuiu.lef'ée' o sou}:)e deau de f[eurs.dbrangm ’/4 de Licre cle Lcu'_z', 2

.7 cuillerées & soupe de sucre en Poudfe, ] ancée de sel I

- Grillez ec broyez le pain de mie. [aites bouillir ensemble cous
les Engrédz’enz's Pendanc’ 5 minuctes. Passez au chinois et laisse=

feﬁ'oidz'ﬁ




