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                  Pour Anne-Isabelle, 

                  avec toute mon affection.

               

            

         
            
               Avant-propos

               Aussi loin que je me souvienne, la compote a toujours fait partie du menu familial. Je l’ai redécouverte à l’arrivée de chacun de mes enfants, par désir de leur faire goûter les fruits du jardin et de les habituer à une alimentation naturelle et pleine de saveurs.

               Petit à petit, avec un peu d’imagination et surtout avec les fruits qui restaient dans ma corbeille, j’ai osé faire différents mélanges. Les eaux florales, les épices et les infusions sont venues plus tard, sûrement par envie de changement et aussi pour faire découvrir aux enfants des saveurs inédites et de nouveaux parfums.

               Lancez-vous, imaginez, mélangez du chaud ou du froid. Au goûter, bien sûr, les compotes sont un régal mais aussi sur des toasts à l’apéritif, en entrée, avec de la viande ou du poisson, du fromage ou tout simplement en dessert.

               CLAIRE TELLIER
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							              sucrées

						            

					          

            

         
               
                  
							Compote
							de pommes
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							                 compotes sucrées

						                  
                           Pour 6 personnes

                           à servir froide ou tiède 

                           
                              	
                                 5 minutes de préparation 
                              

                              	
                                 30 minutes de cuisson 
                              

                           

                           
                              	
                                 1,2 kg de pommes 
                              

                              	
                                 1/2 citron 
                              

                              	
                                 1/2 verre d’eau
                              

                           

                        

                     

                  

                   

                  
                     Épluchez les pommes et coupez-les en quartiers. 

                     Dans une casserole, mettez les pommes à cuire avec l’eau et le citron.

                     Couvrez et faites cuire à feu doux pendant 30 minutes en remuant régulièrement.

                     Mixez si vous préférez une compote veloutée.

                  

                  
                     
                        CONSEIL
                         : vous pouvez ajouter 20 g de sucre, pour obtenir une compote plus douce, ainsi que des épices – ma préférée est la cannelle (une cuillerée à café) –, des eaux de fleur ou d’autres fruits ; le citron évite que les fruits ne s’oxydent.
                     

                  

               

            
               
                  
							Compote de quetsches et de figues
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							                 compotes sucrées

						                  
                           Pour 4 personnes

                           à servir tiède 

                           
                              	
                                 10 minutes de préparation 
                              

                              	
                                 20 minutes de cuisson
                              

                           

                           
                              	
                                 700 g de quetsches 
                              

                              	
                                 700 g de figues 
                              

                              	
                                 50 g de sucre semoule 
                              

                              	
                                 20 g de beurre
                              

                           

                        

                     

                  

                   

                  
                     Rincez les quetsches, coupez-les en deux et dénoyautez-les. Nettoyez délicatement les figues. Coupez-les en huit, puis recoupez chaque morceau en deux.

                     Dans une grande poêle, faites fondre le beurre et ajoutez les fruits et le sucre.

                     Faites cuire, en remuant la préparation régulièrement, pendant 20 minutes.

                  

                  
                     
                        CONSEIL
                         : si vous souhaitez une compote plus légère, remplacez le beurre par un quart de verre d’eau. Le beurre donne un dessert plus riche et permet de caraméliser les fruits. Surtout, évitez de mixer cette compote, elle perdrait tout l’intérêt de sa texture.
                     

                  

               

            
               
                  
							Compote de poires au miel de fleurs
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							                 compotes sucrées

						                  
                           Pour 4 personnes

                           à servir tiède 

                           
                              	
                                 15 minutes de préparation 
                              

                              	
                                 30 minutes de cuisson
                              

                           

                           
                              	
                                 1,2 kg de poires bien mûres 
                              

                              	
                                 50 g de sucre 
                              

                              	
                                 60 g de miel de fleurs 
                              

                              	
                                 1/4 de verre d’eau
                              

                           

                        

                     

                  

                   

                  
                     Épluchez les poires et coupez-les en huit quartiers.

                     Dans une casserole, réunissez les poires, le sucre et l’eau. Mélangez.

                     Couvrez et laissez cuire 20 minutes à feu doux en remuant régulièrement. 

                     Rajoutez le miel et laissez cuire encore 10 minutes.

                     Mixez la compote.

                  

                  
                     
                        CONSEIL
                         : dégustez cette compote avec un bon fondant au chocolat.
                     

                  

               

            
               
                  
							Compote de fraises et de rhubarbe
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							                 compotes sucrées

						                  
                           Pour 4 personnes

                           à servir tiède ou froide 

                           
                              	
                                 20 minutes de préparation 
                              

                              	
                                 30 minutes de cuisson
                              

                           

                           
                              	
                                 500 g de fraises 
                              

                              	
                                 3 bananes 
                              

                              	
                                 500 g de rhubarbe 
                              

                              	
                                 25 g de beurre 
                              

                              	
                                 50 g de sucre 
                              

                              	
                                 1/2 verre d’eau
                              

                           

                        

                     

                  

                   

                  
                     Lavez et épluchez la rhubarbe, enlevez les filaments et coupez-la en petits morceaux. Lavez les fraises et coupez-les en deux. Épluchez les bananes et coupez-les en rondelles.

                     Dans une cocotte, faites fondre le beurre, puis ajoutez la rhubarbe, les fraises et les bananes. Saupoudrez de sucre. Mélangez et mouillez avec le demi-verre d’eau.

                     Couvrez et laissez cuire 30 minutes à feu doux en remuant régulièrement. 

                     Servez cette compote telle quelle ou mixez-la.
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