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 Je suis tombé dans le chaudron… c'était à Saint-Mandé, en proche banlieue parisienne, en 1982 !  



 Nous avions appelé notre boutique « L'ÉPICURIEN », une boutique qui sentait bon le pain d'épices,  



 le nougat et autres sucreries…  



 Ma potion magique ? Les confitures que l'on y fabriquait depuis 1936.  



 Avec mon épouse, Nicole, nous l'avons fait vivre 10 ans avant de nous consacrer exclusivement  



 à la fabrication de confitures. Aujourd'hui, nous officions sous la même enseigne dans un petit  



 village de l'Hérault : Le Bosc, à proximité de Lodève et à 40 kilomètres de Montpellier.  



 Cet ouvrage est le fruit d'essais innombrables, de recherches en tous sens, de quelques  



 découvertes, et d'un nombre impressionnant de cuillères léchées !  



 Quoi de plus amusant que de confectionner soi-même ses confitures ? C'est ce que je vous propose  



 d'entreprendre dans ce livre. Pas d'inquiétude :  ces recettes sont faciles à réaliser, je vous en livre  



 les secrets.  



 Et n'hésitez pas, en vous servant largement de mon expérience, à faire vos propres créations,  



 à mélanger les épices, voire à associer les fruits et les légumes. Les possibilités d'alliances  



 gustatives sont si vastes !  



 Bonnes confitures et régalez-vous !  



 TECHNIQUES ET ASTUCES  



 Pour réaliser de bonnes confitures, il existe quelques règles élémentaires : choisir de beaux fruits  



 bien mûrs en respectant leur saisonnalité, suivre les indications de la recette, soigner la mise  



 en pots et le bouchage.  
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 MATÉRIEL INDISPENSABLE  



 • Une bassine en cuivre ou à défaut en inox à fond épais  



 • Une balance  



 • Un petit couteau en inox et si possible un dénoyauteur à fruits  



 • Un récipient en verre ou en terre cuite pour mettre les fruits en attente sans risque qu'ils s'oxydent  



 • Une spatule en bois  



 • Une passoire communément appelée « chinois »  



 •  Une écumoire pour éliminer la mousse qui se forme souvent à la surface des confitures lors de la cuisson  



 • Une louche en inox  



 • Un entonnoir « spécial confiture » à large ouverture  



 • Des bocaux de diverses contenances et les capsules  



 VÉRIFIER LA PRISE DE LA CONFITURE  



 Deux techniques sont communément employées :  



 Le test de l'assiette froide : faire tomber une goutte de confiture sur une assiette très froide ; si la goutte  



 se fige instantanément, c'est cuit.  



 Le test du verre d'eau : faire tomber une goutte de confiture dans un verre d'eau très froide ; s'il se forme  



 une bulle, c'est cuit !  



 CONSERVER ET STOCKER  



 Les confitures ne se stérilisent pas, il suffit de pasteuriser l'air qui se trouve entre la confiture  



 et le couvercle. Pour ce faire, retournez les pots à chaud après fermeture pendant 10 minutes. Ensuite,  



 stockez les pots dans l'obscurité, pour éviter que la confiture ne se décolore.  



 RÉALISER UN NOUET  



 Certains fruits sont naturellement riches en pectine, d'autres beaucoup moins. Pour combler cette  



 lacune, vous pouvez confectionner un nouet (que vous incorporerez dans la cuisson des confitures) :  



 déposez dans une gaze la partie centrale (le trognon, très riche en pectine naturelle) d'environ  



 12 pommes, puis fermez solidement avec une ficelle. Vous pouvez stocker les trognons au congélateur  



 en attendant de les utiliser.  
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 CONFITURE DE FRAISES  



 4 POTS DE 375 G • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 15 MIN • MACÉRATION : 1 NUIT • CUISSON : 35 MIN  


 USTENSILES


 1 bassine à confiture  



 1 terrine  



 1 spatule  



 1 écumoire  



 4 pots  



 1 assiette  


 INGRÉDIENTS


 1 kg de fraises  



 700 g de sucre de canne  



 le jus d'1/2 citron  



 Truc de confiturier  



 En fin de cuisson, vous pouvez  



 incorporer quelques feuilles de menthe  



 fraîche préalablement ciselées.  


 RÉALISATION

 1


 La veille, lavez et équeutez les fraises, coupez-les en 4 si elles sont trop  



 grosses. Dans une terrine, mettez les fraises, le sucre et le jus de citron.  



 Laissez reposer 1 nuit.  


 2


 Le jour même, dans la bassine à confiture, portez le mélange à ébullition,  



 en remuant pour ne pas laisser attacher au fond de la bassine. Maintenez  



 à ébullition 15 minutes.  


 3


 Baissez le feu et laissez cuire doucement jusqu'à la bonne consistance  
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