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Les grands

classiques

CONFITURE DE FIGUES

Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 1 h 20 min

POUR 2 POTS

500 G DE FIGUES VIOLETTES
350 G DE SUCRE
2 CUILLEREES A SOUPE
DE JUS DE CITRON
1 CUILLEREE A SOUPE
DE PEPINS DE POMMES
1 NOIX DE BEURRE
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CONFITURES ET MARMELADES

+ Oter les pédoncules des figues, puis

couper chaque fruit en quatre.

* Placer les pépins de pommes dans une boule & thé.

* Verser les fruits et le sucre dans une grande casserole &
fond épais, ou dans une bassine & confiture. Ajouter le jus de
citron, 6 cuillerées & soupe d'eau et les pépins de pommes.
o Chauffer & feu moyen jusqu'a ébullition. Abaisser

la température au minimum, puis laisser confire

pendant 1 h 20 en remuant régulierement.

* Ajouter la noix de beurre ef bien

mélanger pour dissoudre |'écume.

* Mettre en pots dés la fin de la cuisson. Refermer, puis
refourner les récipients jusqu'au refroidissement complet.

* Conserver & fempérature ambiante et & 'abri du soleil.




Avec fleurs,

huiles essentielles GELEES
et zestes

GELEE DE MIEL
AUX FLEURS,

a 'agar-agar

Temps de préparation : 10 min * Porter le jus de pomme & ébullition dans une grande casserole.
Temps de cuisson : 10 min * Ajouter le sucre et le miel, ef poursuivre la

cuisson & petit bouillon pendant 20 min.
POUR 2 POTS * Hors du feu, ajouter les pétales de fleurs et mélanger.

* Metire en pots immédiatement. Refermer, puis refourner
45 CL DE JUS DE POMME TROUBLE

220 G DE SUCRE A LA PECTINE |.escgeC|p|enTs !uiqu av rTfr0|d|ss§meTnT ctotn[l:f|el;.' el
3 CUILLEREES A SOUPE onserver & fempérature ambiante et & I'abri du soleil.

DE MIEL LIQUIDE
3 CUILLEREES A SOUPE
DE FLEURS COMESTIBLES
[VIOLETTE, LAVANDE, ROSE, ETC )
2 G DE POUDRE D'AGAR-AGAR
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Les grands

classiques

CURDS

CURD AUX CITRONS,

« the original lemon curd »

Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 25 min

POUR 2 POTS

4 CITRONS NON TRAITES
4 CEUFS

250 G DE SUCRE

80 G DE BEURRE
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* Prélever les zestes des citrons, puis presser leur jus.

o Casser ef batire les ceufs en omelette.

* Mélanger cefte préparation au jus ef zesfes de citron. Ajouter
le sucre ef le beurre en morceaux, puis chauffer & feu moyen
au bain-marie pendant 25 min, en fouettant constamment.

* Stopper la cuisson lorsque le curd devient

épais et légérement franslucide.

* Metire en pots dés la fin de la cuisson. Refermer, puis
refourner les récipients jusqu’au refroidissement complet.

* Conserver & fempérature ambiante ef & 'abri du soleil.

-
-



PATES A TARTINER

PATE A TARTINER
CHOCO-BANANE

et avoine

Temps de préparation : 15 min * Torréfier les noisettes au four pendant 12 min & 180 °C (th. 6).

Temps de cuisson : 12 min * Mixer les noisettes dans un blender jusqu'a

I'obtention d'une péte onctueuse.

* Ajouter la banane en morceaux et les flocons !

POUR 1 POT d'avoine. Réserver dans le bol du robot.

QBOB?;N&N(%HOCOLAT SUISSE : FCec;rzjcrzsls;r le chocaok}f, pﬁis |eT foirﬁ folndre au bain-marie.
AU LATT OU NOR gousse de vanille ef gratter les grains

30 G DE NOISETTES de la pointe d'un couteau. Réserver.

20 G DE FLOCONS D'AVOINE * Verser le chocolat fondu dans le blender, puis

40 G DE SUCRE GIACE mixer en ajoutant progressivement, par le frou du

2 CUILLEREES A SOUPE couvercle, le lait et les grains de vanille.

DE LAIT ENTIER

* Transvaser la préparation dans un pot stérilisé,
1/2 GOUSSE DE VANILLE

refermer et placer au frais au moins 3 h.
* Conserver au réfrigérateur et consommer dans les 3 & 4 jours.
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Les grands

classiques

CHUTNEY ET CONFITS

CHUTNEY DE MANGUE

Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 1h

POUR 1 POT

1 MANGUE
3 CUILLEREES A SOUPE

DE RAISINS SECS
6 CUILLEREES A SOUPE

DE SUCRE DE CANNE
10 CL DE VINAIGRE DE CIDRE
5 CL DE VINAIGRE DE XERES
1 CM DE GINGEMBRE FRAIS
1 PINCEE DE CURRY VERT
SEL, POIVRE
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* Peler ef raper le gingembre frais.

» Eplucher la mangue, puis prélever la chair en petits dés.

* Dans une grande casserole, verser fous les ingrédients, puis
confire & feu doux, en remuant frés régulierement, pendant 1 h.
* Metire en pot dés la fin de la cuisson. Refermer, puis
refourner le récipient jusqu’au refroidissement complet.

* Conserver & température ambiante et & 'abri du soleil.




Les grands

classiques CHUTNEY ET CONFITS

CONFIT D'OIGNONS

Temps de préparation : 10 min * Peler et émincer les oignons.

Ternps de cuisson : 1h * Dans une grande casserole, verser tous les ingrédients, puis
confire & feu doux, en remuant frés régulierement, pendant 1 h.
* Metire en pot dés la fin de la cuisson. Refermer, puis

POUR 1 POT polces o P
refourner le récipient jusqu’au refroidissement complet.

500 G D'OIGNONS JAUNES o N , . N . .
= CUILLEREES A SOUPE Conserver & température ambiante et & I'abri du soleil.
DE SUCRE DE CANNE
1 CUILLEREE A SOUPE
DE RAISINS SECS
10 CL DE VINAIGRE DE FRAMBOISE
5 CL DE VINAIGRE DE XERES
1 CLOU DE GIROFLE
SEL, POIVRE
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Au quotidien

RECETTES COMPLETES

MOELLEUX CHOCOLAT

et confiture de muyrtille

Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 4O min

POUR 6 PERSONNES

100 G DE CONFITURE DE MURES
200 G DE CHOCOLAT
NOIR PATISSIER
200 G DE FARINE
120 G DE BEURRE
3 CEUFS
2 CUILLEREES A SOUPE DE LAIT
1 SACHET DE LEVURE CHIMIQUE

282

e Préchauffer le four & 180 °C (th. 6.

* Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie.

* Dans un saladier, mélanger la farine et la levure.

* Ajouter les ceufs, le lait, le chocolat puis la

confiture, et mélanger au batteur électrique

pendant 1 min, & puissance moyenne.

* Verser la pate dans un moule & cake beurré, puis enfourner
pour 28 & 32 min, en fonction de la texture souhaitée.

* Démouler le cake sur une grille dés la sortie du

four, et laisser refroidir avant dégustation.
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