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    Introduction


	À sucer ou à croquer, les bonbons et les confiseries sont le péché mignon de tous, petits et grands. Infiniment variés par leurs tailles, formes, couleurs ou textures, ils sont en effet appréciés de toutes les générations : qu'elles servent de récompenses ou de consolation, voire de monnaie d'échange pour les plus jeunes, ou que leur dégustation permette aux adultes de renouer fugacement avec le paradis de l'enfance, ces douceurs ne sont jamais anodines.


	Exposés à la caisse des boulangeries, dans les vitrines des confiseurs ou dans les rayons des grandes surfaces, où leurs enveloppes chatoyantes les rendent plus attrayants encore, les bonbons symbolisent aussi le lien de partage et de complicité entre parents et enfants.


	Plaisir du don et de l'échange, mais aussi de la dégustation et de la découverte de goûts nouveaux et de sensations inédites. Synonymes de ces moments de plaisir, ils méritent d'être confectionnés à la maison pour passer de la consommation festive ou impulsive à une convivialité partagée.


	Certes, il n'est pas question de rivaliser avec le savoir-faire du confiseur, qui suppose des années de persévérance et de doigté. De bons ingrédients, de la patience et de la rigueur, un minimum d'organisation et un équipement adapté vous permettront de réaliser de nombreuses friandises, que vous vous amuserez à décorer, emballer et présenter au gré de votre fantaisie.


	Derniers conseils : ne vous laissez pas intimider par les étapes de cuisson du sucre, dont le jargon est un peu rebutant mais finalement facile à intégrer, et suivez scrupuleusement le déroulé des recettes. Enfin, n'hésitez pas à recommencer encore et encore : d'abord, pour vous perfectionner, ensuite, parce que c'est tellement BON !
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			125 g de sucre de canne – 1 cuill. à café d'extrait de menthe, orange, anis… (au choix) – 5 gouttes de colorant alimentaire (facultatif) – 1 cuill. à soupe d'huile neutre (type colza ou pépins de raisin) – 1 cuill. à café de vinaigre blanc – 2 cuill. à soupe d'eau minérale


		


		

				
• À l'aide d'un pinceau à pâtisserie, huilez une plaque de marbre, une spatule en métal et une paire de ciseaux.


 				
• Dans une casserole à fond épais ou un poêlon, mélangez l'eau et le sucre, puis laissez reposer 10 minutes en mélangeant de temps en temps.


 				
• Faites cuire à feu doux jusqu'à ébullition, écumez si nécessaire et ajoutez le vinaigre. Laissez cuire de nouveau jusqu'au stade du « grand cassé », entre 145 et 150 °C (vérifiez la température à l'aide d'un thermomètre à sucre) : le sucre est encore incolore, mais cassant comme du verre. Retirez aussitôt la casserole du feu et attendez 2 minutes avant d'ajouter le parfum choisi.


 				
• Versez le sirop sur une plaque de marbre et étalez-le avec la spatule huilée. Dès que la température permet de le travailler à la main, ajoutez éventuellement le colorant au compte-gouttes en le répartissant uniformément.


 				
• Étirez doucement la pâte pour obtenir un ruban le plus long possible, puis repliez-la. Répétez l'opération quatre ou cinq fois de suite, jusqu'à ce que la pâte soit souple. Travaillez-la très rapidement car, en refroidissant, le sucre durcit et devient difficile à manipuler.


 				
• Torsadez le ruban de sucre comme un cordon de 2 cm d'épaisseur environ, puis coupez-le en morceaux réguliers à l'aide des ciseaux huilés. Les ciseaux aplatissent le cordon au point de coupe, ce qui donne la forme caractéristique des berlingots.


 				
• Placez-les à l'abri de l'air (qui les ferait cristalliser), dans un bocal en verre hermétiquement fermé. Vous pouvez les conserver 2 semaines environ.
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		Bonbons au miel
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			Le jus de ½ citron – 50 g de beurre doux – 100 g de miel liquide – 150 g de sucre cristallisé – 1 cuill. à soupe d'huile neutre (type colza ou pépins de raisin)


		


		

				
• À l'aide d'un pinceau à pâtisserie, huilez des moules à bonbons en silicone ou, à défaut, un bac à glaçons fait du même matériau.


 				
• Dans une casserole à fond épais, versez le sucre, le miel et le beurre. Faites chauffer à feu moyen, puis ajoutez le jus de citron. Laissez cuire à feu vif jusqu'à obtention d'un caramel clair.


 				
• Versez la préparation dans les moules et laissez refroidir quelques minutes. Placez-les ensuite au frais pendant 30 minutes.


 				
• Démoulez avec précaution. Ces bonbons peuvent être conservés 1 ou 2 mois dans un bocal en verre hermétiquement fermé.
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