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 «   Je crois que tous ceux qui me connaissent peuvent en témoigner : il est dans ma


 nature et dans mon éducation de saisir le moindre motif pour organiser une fête.

 Que l'occasion soit religieuse, qu'il s'agisse d'un anniversaire, d'une naissance ou

 d'une union, que ce soit une opportunité liée à mon métier ou au moindre “exploit”

 de mes filles, tout est prétexte chez moi à réunir familles et amis pour partager joie

 et bonne humeur. »

 Récompensée par le « prix Veuve Clicquot – meilleure femme chef du monde

 2015 » dans le cadre des World's 50 Best Restaurants, Hélène Darroze offre

 avec passion des recettes inventives destinées à enchanter nos fêtes. Nourris

 de ses souvenirs et conçus avec générosité, ces plats, qu'ils soient des classiques

 revisités, des créations gastronomiques ou des préparations faciles à réaliser

 sont autant d'invitations au plaisir.


 Comme dans   Les Recettes de mes grands-mères, son précédent recueil, Hélène


 Darroze, toujours influencée par l'art de vivre et la culture du Sud-Ouest,

 terre de son enfance, nous fait partager ses émotions liées aux fêtes passées

 aux quatre coins du monde.

 Plus de 50 recettes incontournables parmi lesquelles le chapon jaune des

 Landes farci de coquillettes au foie gras, le céleri en croûte de sel, l'épaule

 d'agneau de lait confite aux épices du Sultan, la tourte de homard breton et ris


 de veau à la truffe ou le   Christmas (sticky toffee) pudding…


 Outre son restaurant rue d'Assas à Paris, la cuisinière dirige également l'établissement

 Hélène Darroze at the Connaught au sein du légendaire Connaught Hotel à Londres. Elle a déjà


 publié   Personne ne me volera ce que j'ai dansé   (2005, 2013) et   Les Recettes de mes grands-mères   (2014)


 au cherche midi.

 Hélène Darroze

 Mes recettes en fête
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 Quand j'ai souhaité me lancer dans ce métier de cuisinier,

 Papa m'a avertie : « Tu travailleras quand les autres s'amusent. »

 Il n'avait pas tort et pour cette raison je dédie ce livre à…

 mes collaborateurs, qui passent la plupart des fêtes dans les cuisines

 ou les salles de mes restaurants, toujours animés par la passion de leur

 métier et l'envie de donner du bonheur à ceux qui nous rendent visite ;

 à mes petites filles aussi, qui depuis quelques années illuminent

 mes fêtes, souvent derrière les vitres de mon bureau où elles observent

 le spectacle dansant d'une cuisine enchantée…



 Je crois que tous ceux qui me connaissent peuvent en témoigner :

 il est dans ma nature et dans mon éducation de saisir le moindre

 motif pour organiser une fête. Que l'occasion soit religieuse, qu'il

 s'agisse d'un anniversaire, d'une naissance ou d'une union, que ce

 soit une opportunité liée à mon métier ou au moindre « exploit »

 de mes filles, tout est prétexte chez moi à réunir familles et

 amis pour partager joie et bonne humeur.

 Il faut dire qu'en la matière j'ai de qui et de quoi tenir. Je suis

 née de familles très unies où oncles et tantes, cousins et cousines

 étaient fort nombreux et où il était non pas naturel mais presque

 vital de se rassembler autour des aïeux dès qu'un événement

 perturbait le cours des choses… Et Dieu sait si dans cette grande

 famille il y avait souvent nombre d'opportunités, de plus ou

 moins grande importance, à être sujettes à événements. De plus,

 j'ai grandi dans ce Sud-Ouest de la France – j'y reviens d'ailleurs

 invariablement si souvent –, niché entre les Landes et le Pays

 basque, où partage et fête sont les fondamentaux d'une religion

 basée sur une douceur de vivre et une philosophie de la vie, que

 le monde entier nous envie. Dans ce coin béni et privilégié de

 l'Hexagone, célébrations familiales, fêtes de village – qui n'a pas

 un jour entendu parler des ferias de Bayonne? –, cérémonies


 religieuses, anniversaires, fiançailles, mariages, naissances,


 promotions… une partie de pêche ou un jour de passage de

 palombes, un match de rugby ou une partie de chistera… sont

 autant d'occasion de rassembler familles et amis, le ban et

 l'arrière-ban pour que chacun prenne part aux réjouissances, à

 la liesse et au bonheur personnels.

 Marquée au fer par cette double éducation, c'est tout

 naturellement que plus tard, j'ai construit mon cercle d'amis,

 dans ce même Sud-Ouest français d'abord, puis à Paris, à

 Londres et parfois dans des endroits plus exotiques lors de mes

 intr   oduction



 voyages, autour de personnes qui avaient également les gènes

 de la communion dans la joie et le partage. Entre ma famille et

 ce cercle d'amis, qui s'agrandit toujours un peu plus, s'est tissée

 une relation des plus intime et, ensemble, nous n'avons de cesse

 d'écrire une histoire d'amour et d'amitié qui s'illustre de réunions

 festives et jouissives.

 Dans ces occasions, même si l'ambiance est toujours à la danse,

 aux chants et aux jeux, le moment où l'on fait bombance autour

 de la bonne chère et des vins fins est un passage obligé et essentiel

 de la fête. J'aime alors poser au milieu de la table ces plats de

 partage dans lesquels chacun pioche avec bonheur et appétit,

 mais je régale aussi avec des compositions plus élaborées, qui

 demandent un peu de technique et parfois de longues heures

 de cuisine, car mes invités attendent toujours aussi un peu de

 sophistication quand je cuisine pour eux.

 Dans les pages qui suivent, j'ai choisi de présenter ces recettes

 traditionnelles ou ces plats plus gastronomiques en évoquant

 des souvenirs liés à cette période magique qu'est la saison des

 fêtes de Noël. Ce moment de l'année, faste en réceptions et

 célébrations, donne toujours des raisons pour la maîtresse de

 maison de se surpasser autour de cocottes et marmites, mais les

 plats et desserts dont je parle peuvent pourtant se cuisiner tout au

 long de l'année, s'adaptant aux saisons et aux occasions. J'espère

 que ces recettes, qu'elles s'inscrivent le temps d'un souper entre

 filles ou un goûter d'enfants, d'un dîner de grand apparat ou

 d'un déjeuner endimanché, d'un brunch décontracté ou d'un

 repas organisé sous le prétexte de finir les restes, vous séduiront,

 vous inspireront et vous donneront l'occasion, comme je le fais

 souvent, de rassembler autour de votre table et de donner du

 bonheur à vos proches.
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 Saint-Jacques   de plongée XXL


 rôtie en coquille

 Ma saison des fêtes de fin d'année s'ouvre invariablement sur un

 rendez-vous que je ne manquerais pour rien au monde. À quelques

 jours des célébrations familiales, il rassemble, le temps d'un dîner

 placé sous le signe de la rigolade et parfois même du délire, mais

 toujours dans une ambiance de complicité, de tendresse et

 d'amitié, mes amies parisiennes de la première heure : celles qui,

 quoi qu'il arrive, sont de toutes les aventures, fêtent et pleurent

 les étoiles, organisent les anniversaires inattendus, veillent quand

 une fièvre est trop forte et chantent quand la crise est passée.

 Je me souviendrai longtemps du brunch si réjouissant que ces

 joyeuses comparses avaient organisé autour de ma maman, la

 veille de mon départ pour le Vietnam où j'allais rencontrer ma

 petite Charlotte. L'enthousiasme communicatif de mes amies

 avait réussi à rassurer Maman, dévorée d'inquiétude devant la

 nouvelle vie qui m'attendait, et à lui redonner un sourire plein de

 confiance. Le matin de mon retour, alors que le jour se levait à

 peine sur Paris, je retrouvai ces mêmes délurées, toujours auprès

 de Maman et Papa, derrière la barrière de sécurité des portes qui

 s'ouvraient sur le vol en provenance de Hanoï, les yeux embués

 de larmes, les bras chargés de peluches plus grosses qu'elles et

 pour une fois incapables de prononcer un mot tant elles étaient

 clouées par l'émotion.

 Mon premier dîner de Noël de la saison réunit donc ces amies

 indispensables : Christine l'enthousiaste, exubérante parfois

 même – mais dans le plus joli sens du terme –, qui n'a pas la langue

 dans sa poche et qui dit si souvent, sans gêne et sans retenue,

 mais avec beaucoup de justesse et d'honnêteté, ce que nous

 toutes pensons si fort ! Puis Suzy, la plus pudique peut-être face

 aux facéties de chacune d'entre nous, mais qui, lorsque l'on s'y

 attend le moins, raconte la petite histoire que l'on n'aurait jamais



 osé imaginer… Tellement élégante et presque hollywoodienne,

 notre Suzy, pour ces soirées entre filles, qu'on la croirait invitée à

 la remise des Oscars, au point qu'elle nous refile invariablement

 des complexes. Chekeba est de la partie aussi, touche orientale

 et colorée, dont la joie de vivre et l'optimisme infaillibles se

 propagent comme une traînée de poudre dès les premiers

 instants de la fête. À ses côtés, Marie-Françoise la flamboyante,

 si présente dans ma vie de femme et de cuisinière qu'elle aura

 droit ici à un chapitre pour elle toute seule. Et puis il y a ma

 Caro, bien sûr, celle de tous les moments sans exception, celle

 avec qui tout est simple car habitée par cette incroyable faculté

 de toujours voir le bon côté des choses, des personnes et de la

 vie ; Caroline, comme une deuxième famille, celle qu'ensemble

 nous construisons depuis plus de vingt ans, parce que nous

 nous sommes alors trouvées mais aussi parce que pendant les

 trois premiers mois de leur vie, nos filles ont partagé la même

 couche dans un orphelinat du bout du monde… N'oublions

 pas Catherine enfin, qui, avec ses airs de ne pas y toucher, a la

 repartie la plus fine et la plus spirituelle ; si joyeuse, notre amie,

 si entraînante dans ses sempiternels éclats de rire, Catherine

 est aussi sans aucun doute la personne qui connaît mieux que

 quiconque ma sensibilité et mon registre culinaires. Elle pourrait

 ainsi parler pendant des heures et avec grande justesse des

 produits que je cuisine, des émotions que ma cuisine suscite ou

 de nombre des plats de mon répertoire. Son petit faible reste la

 majestueuse Saint-Jacques de plongée rôtie en coquille que je

 prépare souvent avec un condiment à la grenobloise mais que,

 pour ce Noël entre filles, et c'est ainsi que Catherine la plébiscite,

 je nappe plutôt d'une émulsion de parmesan et de fines lamelles

 de truffe blanche d'Alba.
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 les deux coquilles. Retirez les barbes en prenant soin de laisser les noix

 attachées à leur coquille.

 Si vous avez choisi de les accompagner d'un condiment à la

 grenobloise, pelez les citrons à vif, puis taillez-les en suprêmes. Coupez

 ces suprêmes en petits dés. Taillez le persil en pluches puis hachez-les

 grossièrement. Enfin, parez le pain de mie pour ne garder que la mie.

 Taillez celle-ci en petits cubes de 5 millimètres de côté, faites fondre

 15 grammes de beurre dans une poêle antiadhésive et jetez-y les cubes

 de pain de mie pour les colorer.

 Au moment de servir, assaisonnez les noix de coquille Saint-Jacques

 d'un peu de fleur de sel et de piment d'Espelette. Versez un peu de

 graisse de canard dans chaque coquille puis enfournez dans un four

 préchauffé à 180 °C. Laissez rôtir pendant 3 à 5 minutes selon leur

 grosseur. Une fois cuites, retirez du four et laissez reposer 2 à 3 minutes.

 Versez le restant de beurre dans une casserole et faites-le fondre sur

 feu moyen jusqu'à ce qu'il grésille et dégage des parfums de noisette.

 Dans un petit bol, mélangez ensemble les câpres de Pantelleria, les dés

 de citron et les cubes de pain de mie. Assaisonnez d'un peu de fleur de

 sel et de piment d'Espelette, puis versez par-dessus le beurre noisette.

 Au dernier moment, ajoutez les pluches de persil hachées. Recouvrez

 alors les noix de Saint-Jacques de cette sauce et servez aussitôt.

 Pour les Saint-Jacques à la truffe blanche, il faut cuire les noix

 de la même manière ; puis il suffit de porter l'émulsion de parmesan

 à ébullition au dernier moment et de l'émulsionner à l'aide d'un mixeur

 plongeant. Versez-la alors dans les coquilles, râpez la truffe blanche

 sur le dessus à l'aide d'une râpe à truffe, puis versez un filet de beurre

 noisette et parsemez de fleur de sel.

 ngée XXL rôtie en coquille

 RECETTE POUR 6 PERSONNES

 6 Saint-Jacques d'Écosse XXL de

 plongée (ou 12 moyennes)

 75 g de graisse de canard

 Fleur de sel

 Piment d'Espelette

 Pour la préparation

 avec le condiment à la grenobloise

 3 tranches de pain de mie légèrement

 rassis, épaisses de 5 mm

 50 g de câpres de Pantelleria

 2 citrons de Menton

 2 branches de persil plat

 70 g de beurre demi-sel

 Fleur de sel

 Piment d'Espelette

 Pour la préparation

 avec l'emulsion de truffe blanche

 60 cl d'émulsion de parmesan

 Reggiano (voir recette p. 216)

 20 g de beurre demi-sel

 30 g de truffe blanche d'Alba

 Fleur de sel

 Pour la présentation

 500 g de gros sel


 Saint-Jacques   de plo
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 Aux yeux du monde, nous l'appelons « le Noël des filles », ce dîner

 décalé où, avec mes amies, nous nous réunissons à quelques jours

 des fêtes pour nous échapper du quotidien, rire, refaire la vie,

 délirer quelque peu… Mais, en toute confidence, nous préférons

 parler du « Noël des blondes »… Sans plus de commentaires, s'il

 vous plaît. Ne croyez pas pour autant que nous soyons toutes

 décolorées pour l'occasion ! Bien au contraire : chacune arbore

 avec beaucoup d'élégance son brun, son noir de jais, son châtain

 plus ou moins clair ou foncé, ou encore son cendré radieux…

 Notre jolie Marie-Françoise a même l'audace, pour soutenir

 deux billes d'un bleu limpide et une peau d'opale, d'illuminer ses

 boucles souples d'un roux éclatant.

 Marie-Françoise est très souvent l'hôte de ces agapes délirantes ;

 son humour et son optimisme légendaires sont les meilleurs

 ingrédients pour lancer la soirée et placer la fête dans son

 contexte. Il faut reconnaître que, pour beaucoup d'entre nous,

 Marie-Françoise reste l'amie indispensable qui fête, célèbre, se

 réjouit mais qui conseille aussi, surveille, materne, console et

 parfois même réprimande, quitte à agacer légèrement. Ma petite

 Charlotte, prononçant ses premiers mots, avait fait ce lapsus très

 révélateur de l'affection que nous portons à notre amie, en lui

 donnant du « Mamie Françoise », titre qui lui est d'ailleurs resté

 dans ma petite famille, ce qui l'avait un peu titillée puis en définitive

 beaucoup attendrie… Mais la générosité de Marie-Françoise

 ne se limite pas à ses proches et ses actions humanitaires, dont

 les enjeux ont souvent dépassé les frontières de la France,

 défendant des causes pour lesquelles notre amie lutte toujours

 avec beaucoup d'enthousiasme et parfois véhémence, qu'elles

 touchent les plus démunis, les enfants ou les femmes. Il est ainsi

 fréquent que, lors de ces « Noëls des filles », les discussions de

 « blondes » dérivent vers des sujets d'actualité beaucoup plus

 sérieux et plus vastes, finissant en vrais débats idéologiques ou

 vindictes contre les injustices et les inégalités. C'est alors très

 discrètement que Marie-Françoise pose sur sa table de fête cette

 merveilleuse soupe de carottes que nous lui réclamons chaque

 année, nous ramenant toujours aussi généreusement vers plus

 de légèreté et de douceur, comme le mérite cette veillée de Noël

 anticipée.

 Soupe de carottes


 de Marie-F   r   ançoise
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 rondelles.

 Épluchez également les échalotes et ciselez-les. Pelez le gingembre.

 Taillez la coriandre en pluches en prenant soin de réserver les tiges.

 Dans une casserole, versez un peu d'huile d'olive puis jetez-y les

 échalotes. Faites-les fondre sans les colorer. Ajoutez alors les rondelles

 de carottes, faites-les suer sans coloration. Puis ajoutez le gingembre

 et les tiges de coriandre. Assaisonnez de sel et de piment d'Espelette et

 mouillez à hauteur avec de l'eau.

 Une fois les carottes cuites, retirez la racine de gingembre et les

 tiges de coriandre, puis mixez. Versez alors le lait de coco jusqu'à

 obtenir la consistance d'un velouté, ajoutez selon votre goût un peu de

 confit d'agrumes et de gingembre râpé. Mixez à nouveau et rectifiez

 l'assaisonnement en sel et en piment d'Espelette.

 Pour les moules panées, ciselez les échalotes. Versez-les dans un

 large sautoir avec un peu de graisse de canard et laissez-les fondre.

 Jetez-y alors les moules. Ajoutez le vin blanc sec, couvrez et laissez cuire.

 Filtrez dès que les coquillages s'ouvrent. Décortiquez en gardant les

 chairs intactes. Réservez au réfrigérateur.

 Au moment de servir, mélangez la chapelure et les épices tandoori.

 Roulez les moules dans le blanc d'œuf, puis dans la chapelure tandoori.

 Faites rapidement frire dans une huile de friture portée à 180 °C.

 Égouttez sur du papier absorbant.

 Portez la soupe à ébullition. Versez dans une soupière et parsemez

 des pluches de coriandre. Servez-la accompagnée des moules panées.

 * Marie-Françoise précise que « pour les femmes pressées, les carottes bio de chez

 Picard feront parfaitement l'affaire ».

 ** Je prends la liberté, et j'espère que Marie-Françoise ne m'en voudra pas, de compléter

 la recette de mon amie par ces moules panées au tandoori, parfaite contrebalance à la

 douceur de la soupe.

 RECETTE POUR 8 PERSONNES :

 Pour la soupe

 2 kg de carottes fanes,

 de préférence bio*

 2 échalotes

 50 g de gingembre frais

 20 cl de lait de coco

 5 g de cont d'agrumes

 (facultatif ; voir recette p. 87)

 3 branches de coriandre

 2 cl d'huile d'olive

 Sel

 Piment d'Espelette

 Pour la garniture**

 2 kg de moules d'Espagne

 3 échalotes

 10 cl de vin blanc sec

 30 g de chapelure

 8 g d'épices tandoori

 1 blanc d'œuf

 20 g de graisse de canard

 2 l d'huile de tournesol


 Soupe de carottes   de Marie-F   r   ançoise
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 Notre amie Christine n'a jamais assisté au « Noël des filles », trop

 affairée dans son atelier de Niedermorschwihr à peaufiner les

 derniers petits détails des merveilles destinées à régaler ceux qui,

 chaque année plus nombreux, passeront par sa boutique pour

 enchanter leurs repas de fêtes. Couler les dernières couvertures

 sur les ganaches de chocolat à la rose ou sur les pralins aux

 amandes, garnir les moelleuses brioches de petits-gris et de

 beurre persillé, détailler les   bredele   croustillants en forme de

 cœurs, d'étoiles ou de sapins, sonder la cuisson des terrines de

 foie d'oie, décorer les ultimes bûches ou encore faire lever la pâte

 à kouglof : autant de petites tâches que la pâtissière-confiturière

 souhaite orchestrer dans leurs moindres détails. D'ailleurs,

 lorsqu'il s'agit d'équilibrer la gelée de pomme-coing et la part

 de fruits secs dans les pots de confiture de Noël ou de doser

 cannelle, anis et gingembre pour son pain d'épices, elle ne laisse

 à personne le soin, voire le plaisir de la remplacer.

 Les deux mois qui précèdent Noël, notre Christine s'enferme

 plus que jamais dans son petit monde, reine d'une trépidante

 ruche où des mains ouvrières s'affairent autour des bassines

 en cuivre jusqu'aux étals de la cave à confiture, du pétrin de

 la boulangerie à la table d'étiquetage, de la cuisine du service

 traiteur à la boutique à l'ambiance et au décor dignes d'un film

 de Walt Disney.

 Mais, parce qu'elle se sent tout de même coupable de ne pas

 être auprès de nous qui chantons et rions pendant qu'elle œuvre

 sans relâche, notre amie, persuadée qu'elle doit faire pardonner

 son absence, trouve encore le temps de préparer autant de petits

 cartons qu'il y a de blondes autour de la table, dans lesquels elle

 glisse d'innombrables merveilles. Et c'est avec une excitation

 et une jouissance presque enfantines qu'au pied du sapin nous

 ouvrons les paquets enrubannés qu'elle nous a envoyés : cris

 de surprise et de bonheur accompagnent la découverte des

 boîtes de chocolats, pots de confiture, maisons en pain d'épices

 et autres Stollens ou strudels, sans oublier le traditionnel

 Beerawecka alsacien, un pain de fruits séchés qui accompagnera

 généreusement le foie gras sur nos tables de fête.

 Beerawecka et conture de Noël


 de Christine Ferber
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 Pour la pâte

 100 g de poires séchées

 100 g de pruneaux dénoyautés

 100 g de gues séchées

 100 g d'abricots séchés

 100 g de raisins de Smyrne

 50 cl de kirsch

 50 g d'aiguillettes de citron cont

 50 g d'aiguillettes d'orange conte

 40 g de cerneaux de noix

 40 g d'amandes émondées

 5 g d'anis vert

 2 g de badiane moulue

 100 g de pâte à brioche

 Pour la nition

 75 g de cerneaux de noix

 75 g d'amandes émondées

 RECETTE POUR 15 POTS

 DE CONFITURE DE NOËL


 1,7 kg de coings-pommes ou de les zestes d'orange et de citron et le sucre.


 coings-poires

 1 kg de sucre cristallisé

 2 pointes de couteau de zestes

 nement râpés d'une orange

 non traitée

 Le jus d'une orange

 2 pointes de couteau de zestes

 nement râpés d'un citron non traité

 Le jus d'un citron

 Pour la préparation du Beerawecka, déposez, la veille, les poires

 séchées dans un saladier et versez 3 décilitres d'eau bouillante par-

dessus. Laissez reposer une nuit. Faites de même avec les raisins secs

 mais en remplaçant l'eau par le kirsch.

 Le lendemain, découpez les figues, les abricots et les pruneaux en

 lanières de 1 centimètre de large.

 Égouttez les poires et versez-les dans une grande terrine. Ajoutez

 les pruneaux, les abricots, les figues, les raisins macérés, les aiguillettes

 de citron et d'orange, l'anis vert, la badiane moulue, les amandes et

 les noix. Mélangez délicatement tous ces fruits et épices.

 Ajoutez la pâte à brioche en tout petits morceaux et malaxez le tout.

 Les fruits vont se coller entre eux grâce à cet ajout de pâte.

 Partagez la pâte en trois et façonnez des petits pains allongés.

 Déposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et

 faites cuire pendant 1 heure dans un four préchauffé à 150 °C.

 Une fois cuits, décorez les Beeraweckas de cerneaux de noix et

 d'amandes émondées, laissez-les refroidir puis enfermez-les dans

 du papier alimentaire. Ils se conserveront plusieurs jours au frais.

 La confiture de Noël se cuisine à partir du même mélange de fruits et

 d'épices que le Beerawecka.

 Lavez les coings sous l'eau froide et coupez-les en quatre. Déposez

 ces quartiers dans une bassine à confiture et couvrez-les avec

 170 centilitres d'eau. Portez à ébullition et laissez mijoter à feu doux

 pendant 1 heure en remuant de temps en temps. Filtrez le jus de cuisson

 à travers une passoire.

 Procédez au même mélange, en variété et quantité, d'épices et de

 fruits secs et confits que pour le Beerawecka mais en coupant ceux-ci

 en petits morceaux et non en bâtonnets. Dans la bassine à confiture,

 mélangez ces fruits avec 1 kilogramme de jus de coing, les jus et

 Portez à ébullition en remuant continuellement. Écumez. Maintenez

 la cuisson à feu vif pendant 5 à 10 minutes en remuant toujours. Écumez

 encore s'il y a lieu. Donnez un dernier bouillon pendant 5 minutes.

 Vérifiez la consistance de la confiture en déposant quelques gouttes

 sur une petite assiette : elle doit légèrement gélifier. Mettez aussitôt

 la confiture en pots et couvrez.


 Beerawecka et conture de Noël   de Christine Ferber
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 Il y a une certitude dans ma vie de femme au foyer : j'ai commencé

 à cuisiner sur un fourneau AGA, je finirai en cuisinant sur un

 fourneau AGA… Quand j'étais enfant, ce bijou de cuisinière

 trônait dans l'arrière-cuisine de la pharmacie de Maman et c'est

 en sa présence que j'ai goûté mes premières sauces et cuit mes

 premiers gâteaux. Je me souviens qu'à l'époque on allumait la

 machine dès les premières heures de la journée et l'on nourrissait

 son antre sans interruption avec force seaux de charbon de bois

 que l'on allait chercher plusieurs fois par jour dans la remise au
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