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				Le matériel 


				Il est indispensable d’utiliser des contenants prévus pour la mise en conserve et parfaitement propres, de les ébouillanter et de les lais-ser sécher, retournés, sur un linge propre.


				Les joints doivent être neufs (et ne doivent servir qu’une seule fois) et stérilisés eux aussi.


				Les bocaux ou autres contenants en verre ne doivent être remplis que jusqu’à 2 cm du bord. Il est important que ces bords soient sans salissure avant la fermeture. En effet, une particule coincée entre la rondelle et le verre gâcherait la réussite de la conserve.


				La stérilisation (ou appertisation) 


				Une longue ébullition, supérieure à 100°, des aliments enfermés dans un bocal stoppe la fermentation, élimine les bactéries et permet-tra donc une longue conservation. L’eau contenue à l’intérieur du bocal se transforme en vapeur sous l’effet de la chaleur et en élimine l’air. Le vide ainsi produit permet une fermeture hermétique.


				Le temps de stérilisation dépend des aliments, de leur acidité et de la taille du bocal. 


				L’ustensile idéal est, si l’on est adepte des conserves, le stérilisa-teur. Il est équipé pour recevoir plusieurs bocaux et souvent muni de thermostat et de minuteur. Mais une cocotte-minute ou une grande casserole peuvent faire l’affaire, à condition que les bocaux y soient totalement immergés et en prenant soin d’éviter qu’ils ne s’entre-choquent durant le traitement thermique (un torchon déposé dans le fond de la cocotte peut caler les bocaux).


			


		


		

			

				Les gestes obligatoires


				pour conserver sans risque
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				Il est important de vérifier la fermeture hermétique des conserves une fois refroidies. Si on libère l’attache en métal des bocaux, les couvercles ne doivent pas s’ouvrir.


				Le traitement thermique n’est pas obligatoire dans le cas où l’on conserve dans l’huile, l’alcool, le sel, le vinaigre ou une grande quantité de sucre (comme les confitures qui devront refroidir tête en bas pour chasser l’air).


				Les produits à conserver doivent être de préférence de qualité, frais et surtout pas surgelés ou décongelés.


				Les conserves se stockent dans un endroit tempéré, à l’abri de l’humidité et de la lumière.


			


		




		

			

				Éplucher les gousses d’ail et les déposer dans une casserole.


				Recouvrir d’eau à hauteur et porter à ébullition.


				Maintenir l’ébullition 30 secondes, égoutter et sécher les gousses d’ail dans un linge propre.


				Recommencer une fois l’opération.


				Remettre les gousses séchées dans la casserole et couvrir d’huile d’olive à hauteur.


				Laisser sur feu très doux (l’huile ne doit pas bouillir) pendant 1 heure.


				Laisser complètement refroidir avant de transférer les gousses dans un bocal stérilisé.


				Se conserve plusieurs mois dans un endroit sec.


			


		


		

			

				AIL CONFIT


			


		


		

			

				Pour 1 petit bocal


				Préparation : 10 min


				Cuisson : 1 h


				Ingrédients :


				2 têtes d’ail


				Huile d’olive


				Thym
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				Ébouillanter 3 minutes les feuilles d’épinards lavées et équeutées. Les égoutter sur un papier absorbant.


				Couper le jambon en morceaux et les placer dans le hachoir.


				Ajouter le lard, les foies de volaille, l’ail, l’échalote, le persil, l’œuf, les épices et le Porto. 


				Hacher, saler légèrement, poivrer. Ajouter les feuilles d’épinards grossièrement ciselées et mélanger.


				Répartir la préparation dans les pots stérilisés, jusqu’à 2 cm du bord et tasser.


				Nettoyer soigneusement les bords des bocaux, placer un caoutchouc neuf et stérilisé et refermer.


				Placer les bocaux dans une grande casserole, les recouvrir d’eau (ils doivent être complè-tement immergés), les entourés d’un torchon pour éviter les chocs.


				Cuire 2 heures 30 à partir de l’ébullition.


				Laisser refroidir avant de retirer les pots de la casserole.


				Ces terrines peuvent se conserver 1 an environ dans un endroit tempéré à l’abri de la lumière.


			


		


		

			

				CAILLETTES


				herbes et épinards


			


		


		

			

				Pour 4 à 5 bocaux de 50 cl


				Préparation : 20 min


				Cuisson : 1 h 30


				Ingrédients :


				500 g de talon de jambon


				200 g de foies de volaille


				250 g de lard


				1 œuf


				2 gousses d’ail


				1 échalote


				1pincée de muscade


				2 pincées de 4 épices


				150 g d’épinards


				1 petit bouquet de persil


				Thym


				Sauge


				3 cuillères à soupe de Porto


				Sel, poivre
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				Laver 2 citrons, les plonger 5 minutes dans une eau bouillonnante.


				Les égoutter et les laisser refroidir.


				Verser la moitié du sel et le poivre dans le fond du bocal stérilisé.


				Couper les citrons en 4 dans la hauteur, enduire chaque quartier du reste de sel et les disposer dans le bocal.


				Presser le dernier citron.


				Ajouter le romarin dans le bocal et le jus de citron. Fermer le bocal, remuer et réserver 4 jours au réfrigérateur et en prenant soin de secouer 1 fois par jour.


				Porter une petite casserole d’eau à ébullition, laisser refroidir.


				Verser l’eau refroidie dans le bocal, fermer hermétiquement.


				Réserver 1 mois à l’abri de la lumière, dans un endroit tempéré avant l’utilisation (avec des légumes sautés ou en gratin, des tajines, des cakes salés…).


			


		


		

			

				Citrons confits


				au sel


			


		


		

			

				Pour 1 bocal de 50 cl


				Préparation : 15 min


				Cuisson : 5 min


				Ingrédients :


				3 citrons bio


				2 cuillères à soupe de gros sel bio


				1 branche de romarin


				Une vingtaine de grains de poivre
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				Mélanger les épices avec le gros sel et quelques brins de thym.


				Enduire et frotter les cuisses de canard de ce mélange et laisser reposer 24 heures au frais.


				Le lendemain, essuyer les cuisses de canard et les déposer dans une cocotte avec 3 branches de thym. Faire cuire à feu doux 1 heure en surveillant.


				Les placer dans les bocaux stérilisés (2 bocaux de 1,5 l), recouvrir jusqu’à 2 cm des bords, de graisse de canard fondue et fermer hermétiquement.


				Immerger les bocaux et les stériliser 2 heures à partir de l’ébullition.


			


		


		

			

				Confit de canard


			


		


		

			

				Pour 6 personnes


				Préparation : 5 min


				Repos : 24 h


				Cuisson : 1 h


				Stérilisation: 2 h


				Ingrédients :


				6 cuisses de canard


				3 cuillères à soupe de gros sel


				1 cuillère à soupe de 4 épices


				1 kg de graisse de canard


				Thym
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				Laver et sécher les tomates.


				Les mixer finement et verser la purée obtenue dans une casserole.


				Ajouter l’ail, l’oignon coupé très finement, quelques feuilles de basilic et l’huile d’olive.


				Laisser 30 minutes sur feu très doux. Sucrer, saler et poivrer. 


				Mélanger et poursuivre la cuisson, toujours sur feu très doux, 30 minutes environ, selon la texture désirée (plus la cuisson sera longue, plus le coulis sera épais).


				Verser le coulis dans les pots stérilisés et fermer hermétiquement.


				Stériliser les pots 1 heure à partir de l’ébullition.


				Laisser refroidir, tester la fermeture et conserver (jusqu’à 1 an) dans un endroit tempéré à l’abri de la lumière.


			


		


		

			

				Coulis de tomates


				en conserve


			


		


		

			

				Pour 1 l de coulis


				Préparation : 10 min


				Cuisson : 1 h


				Stérilisation: 1 h


				Ingrédients :


				2 kg de tomates


				1 cuillère à soupe d’huile d’olive fruitée


				2 oignons


				2 gousses d’ail


				1 cuillère à café de sucre en poudre


				Basilic


				Sel, poivre
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				La tapenade noire


				Dans le bol du mixeur, verser les olives noires, 50 g de câpres, 10 filets d’anchois, 1 gousse d’ail, 1 filet de jus de citron et la moitié de l’huile d’olive. Poivrer et mixer finement.
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