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Quelques petites choses 
pour vous aider 

Meilleurs seront vos produits, meilleure sera votre confiture. Il n’y a là aucun secret, mais il ne faut jamais l’oublier. 

En ce qui concerne le matériel, les bassines en cuivre sont idéales mais pas obligatoires. Je fais de bonnes confitures (c’est ce qu’on me dit) et je n’en ai pas. Des cocottes ou des casseroles à fond épais qui répartissent bien la chaleur seront parfaites. 

En ce qui concerne les pots, recyclez ceux que vous avez utilisés auparavant et qui viennent des supermarchés. Avant de les utiliser, lavez-les bien avec du produit vaisselle, faites-les sécher puis ébouillantez-les (sans oublier le couvercle) en versant dedans de l’eau bouillante. Égouttez-les rapidement, puis remplissez-les. Fermez les pots et retournez-les afin qu’un vide se fasse au niveau du couvercle. Attendez que les pots refroidissent avant de les ranger. En ce qui concerne les gelées, souvent, il est nécessaire d’attendre un à deux jours avant qu’elles ne figent correctement. 

La confiture consiste à remplacer une partie de l’eau des fruits par du sucre, c’est pourquoi, si vous nettoyez les fruits, assurezvous bien de les sécher avant de les cuire. 

Pendant la cuisson et lorsqu’on ajoute des gélifiants, il peut se former une écume blanche à la surface de votre confiture, je vous 





recommande vivement de l’enlever car elle ne se déliera pas, même si vous continuez de cuire la confiture. Laissez éventuellement tiédir la confiture afin que l’écume se regroupe et enlevez-la entièrement. 

Dans les recettes de confitures allégées, j’utilise de l’agaragar comme gélifiant car la teneur en sucre de ces recettes fait que le jus épaissira peu. Vous pouvez aussi utiliser de la pectine (type Vitpris) ou de la gélatine. 2 g d’agar-agar par pot ne figeront pas beaucoup la confiture mais vous pouvez, si vous aimez les confitures bien prises, doubler la quantité. Dans ce cas, avant d’ouvrir votre pot, remuez-le afin de casser la prise et que la confiture soit onctueuse. 

Dernier point, le test de cuisson. Il consiste à placer une assiette ou un bol au frais pendant 1 h afin qu’elle soit bien froide. On la sort du réfrigérateur et on verse dessus une goutte de jus de cuisson, qui devrait alors figer et ne plus s’écouler. Si ce n’est pas le cas, il convient d’un peu poursuivre la cuisson afin de concentrer un peu plus le sucre. 

Je pense que maintenant, vous avez toutes les armes pour faire de délicieuses confitures et gelées, alors, à vos pots ! Confitures ! Partez ! 
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Confiture de fraises 


pour 4 pots | préparation : 15 minutes | cuisson : 20 minutes 

repos : 1 nuit | facile | un peu cher





	1 kg de fraises mara des bois

	1 citron jaune non traité

	900 g de sucre






matériel


	tamis






1Rincez rapidement les fraises, équeutez-les et séchez-les dans du papier absorbant (afin de retirer le maximum d’eau). Coupez les fraises en deux ou en quatre en fonction de leur taille. Pressez le citron au-dessus d’un tamis pour n’en récupérer que le jus. 

2Mettez les fraises dans une casserole avec le sucre et le jus de citron, portez à ébullition et laissez cuire à feu vif pendant 10 min. Coupez le feu, retirez l’écume blanche qui s’est formée et laissez refroidir. Couvrez la casserole et laissez à l’air libre pendant une nuit. 

3Le lendemain, portez à nouveau à ébullition votre confiture de fraises pendant 10 min. Vérifiez la cuisson en versant 1 cuil. à café de confiture sur une assiette froide. Elle doit figer immédiatement. Versez dans les pots et fermez-les. 




Variantes 

Vous pouvez bien sûr utiliser toutes les variétés de fraises, mais celles de petite taille type gariguettes ou maras des bois sont idéales. Elles sont bien sûr un peu plus chères, alors allez sur les marchés en fin de matinée et négociez avec les maraîchers.
 Ajoutez aussi, en fin de cuisson, 1 gousse de poivre long cassé en deux qui donnera un peu de piquant à votre recette.

Accompagnement

Préparez un super dessert : dans un verre, mettez une couche de biscuits à la cuiller, quelques framboises et des fraises coupées en morceaux, une couche d’un bon fromage blanc et terminez par une couche de confiture de fraises.
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Confiture d’abricots
aux amandes 


pour 4 pots | préparation : 15 minutes | cuisson : 15 minutes 

repos : 1 nuit | facile | bon marché 





	1 kg d’abricots bien mûrs

	1 citron jaune non traité

	800 g de sucre

	50 g d’amandes effilées






matériel 


	tamis






1Pressez le citron au-dessus d’un tamis pour n’en récupérer que le jus. Rincez rapidement les fruits. Essuyez-les délicatement avec du papier absorbant et dénoyautez-les après les avoir coupés en deux. Mettez-les dans une casserole avec le sucre et le jus de citron puis laissez reposer une nuit entière à température ambiante. 

2Le lendemain, portez la préparation à ébullition et laissez cuire à feu vif pendant 10 min. Ajoutez alors les amandes et poursuivez la cuisson pendant 5 min. Vérifiez la cuisson en versant 1 cuil. à café de confiture sur une assiette froide. Elle doit figer immédiatement. Versez dans les pots et fermez-les. 




Conseils 

En dénoyautant vos abricots, vous devriez perdre environ 200 g de noyaux. Si c’est plus de 200 g, baissez d’autant la quantité de sucre. Par ailleurs, et si vous êtes patient, vous pouvez essayer de casser les noyaux d’abricots afin de récupérer l’amande se trouvant au centre que vous mettrez dans votre confiture dès le début de la cuisson.

Variantes 

Remplacez la moitié du sucre par du miel et troquez les amandes contre 1 gousse de vanille coupée en deux dans le sens de la longueur.

Accompagnement

Utilisez votre confiture en accompagnement d’un tajine d’agneau aux amandes. 
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