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 Pâtes de framboises et fraises

 Pour 500 g de pâtes de fruits


  Préparation 20 minutes 



  Cuisson 20 minutes 



 Séchage   au minimum 24 heures


  Ingrédients 

 12 g de pectine en poudre (NH)

 600 g de sucre

 150 g de glucose

 500 g de coulis fraise et framboise

 8 g d'acide tartrique

 Quantité suffisante de sucre cristal

 Mélangez la pectine avec 100 g de sucre cristal. Faites chauffer le coulis et

 portez-le à ébullition. Ajoutez le mélange de pectine. Reprenez l'ébullition,


 puis ajoutez le reste du sucre et le glucose   (1). Faites cuire à 106-107 °C   (2).


 Retirez du feu et ajoutez l'acide tartrique délayé dans 1 cuillerée à soupe


 d'eau tiède, en mélangeant bien   (3). Versez dans le cadre posé sur un tapis



 silicone   (4). Laissez tiédir et filmez au contact. Laissez refroidir complè-


tement pendant 12 heures dans une atmosphère bien ventilée. Retirez le

 cadre lorsque la pâte est sèche. Saupoudrez le dessus de sucre cristal

 puis à l'aide d'un second tapis silicone posé par-dessus, retournez la pâte

 pour saupoudrer l'autre côté. Laissez sécher 12 heures de plus. Découpez


 la pâte en cubes, roulez-les dans le sucre cristal   (5). Et conservez-les en



  boîte hermétique. 



  Conseil du chef 



 Si vous avez préparé une gelée de coing   (cf. p. 140), il est facile


 de réaliser dans la foulée de la pâte de coings avec la pulpe restante.

 Le coing étant très riche en pectine, la gélification se fera facilement

 si vous ajoutez un jus de citron à la pulpe obtenue.

 2

 3

 4

 5

 1


  Trucs et 



  astuces du chef 



  Repérage facile 


 Photos pas à pas


  LES TECHNIQUES 


 Toutes les techniques de base expliquées en pas à pas par une professionnelle.


  COMMENT UTILISER CE LIVRE ?



  CONSERVAT ON AU SUCRE 
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  Gnocchis 

 au pesto de roquette


  et tomates séchées 



  Pour 4 personnes 



  Préparation 40 minutes 



  Repos 30 minutes 



  Cuisson 40 minutes 


  Ingrédients 


  Pour les gnocchis 


 1 kg de pommes de terre bintje

 50 g de beurre mou


 1 œuf 


 1 pincée de muscade

 1 c. à s. d'huile d'olive

 1 demi-c. à c. de sel

 400 g de farine


  Pour la sauce 


 4 c. à s. de pesto de roquette

  4c.às.detomates-cerises 


  séchées à l'huile 


 2 c. à s. de l'huile des tomates


  Parmesan râpé 


  Ustensiles 


  Moulin à légumes 



  Renvois techniques 


 Pesto de roquette, p. 174

 Séchage des tomates cerises, p. 56

 Pelez les pommes de terre et faites-les cuire à l'eau pendant 20 minutes

  environ,ellesdoiventêtretrèsmoelleuses.Passez-lesaumoulinàlégumes 

 et incorporez le beurre coupé en petits morceaux.

  Dansunejatte,mélangezl'œufaveclamuscade,l'huileetlesel.Ajoutezles 

  pommesdeterreécraséesetlafarine.Travaillezl'ensemblepourobtenir 


  une pâte homogène. 


 Formez 4 rouleaux de pâte longs et fins (2 cm de diamètre environ).

 Farinez-les et coupez-les en tronçons de 1 cm. Donnez-leur une forme de

 gnocchis en les écrasant à la fourchette dans la paume de la main.

 Laissez les gnocchis sécher 30 minutes à l'air libre.

 Pochez-les dans une grande quantité d'eau salée frémissante. Lorsqu'ils

  remontentàlasurface,ilssontcuits.Retirez-lesàl'aided'uneécumoire. 

 Ajoutez le pesto de roquette, les tomates séchées et 2 cuillerées à soupe

  d'huile.Mélangezetservezavecduparmesanencopeaux. 


  Conseil du chef 



  Vous pouvez déguster 


 ces gnocchis avec un coulis

 de tomates au naturel.

 Vous pouvez également les cuire

 à l'eau puis les faire gratiner

 avec de la crème fraîche

 et les parsemer de pecor no


  au poivre râpé. 



  Bon à savoir 


 Le tour de main du façonnage

 du gnocchi dans la paume

 de la main n'est pas obligatoire,

 en Italie les gnocchis sont parfois

 juste tronçonnés avant d'être cu ts.

 ★

 ★

 ★


  LES RECETTES 


 100 recettes de base + des recettes créées par des chefs.


  Renvoi vers 



  les techniques 



  Trucs et 



  astuces du chef 



  Repérage facile 



  Niveau de difficulté 



  Recette sans gluten 



  Recette végétalienne 



 P ATS 
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  Introduction 

 Pour retrouver le bon goût

 du jardin hors saison

 Petite, je mangeais des cerises en décembre et des haricots beurre en février.

 Et ce n'était pas honteux ! Tout simplement car ma grand-mère, agricultrice,

 cultivait son potager, récoltait ses fruits et légumes à la pleine saison et faisait

 des conserves pour l'hiver !

 Munie d'une lampe de poche, j'accédais à sa cave par d'impressionnants esca-

liers peu éclairés. Sur la terre battue, bien au frais, à température constante,

 étaient entreposés des bocaux par dizaines, sur les étiquettes desquels on

 pouvait lire : haricots, cerises, cardons, blettes, coulis…

 De quoi se faire plaisir quand les choux, courges et autres racines ne satisfai-

saient plus le moral ni les estomacs de la famille. Je me souviens aussi qu'elle

 préparait elle-même ses sorbets à la fraise, à la cerise – parfois trop durs mais

 au goût incomparable –, que l'on mangeait par tous les temps. Et plus tard,

 j'ai découvert son vin de noix, d'orange, ses griottes à l'eau-de-vie, sa pâte de

 coings… Tous ces petits plaisirs qui nous régalaient les jours de fête.

 Lorsque j'ai écrit cette encyclopédie, ce sont tous ces souvenirs qui me sont

 revenus. Le bon goût de l'enfance peut-être, mais surtout le bon goût du jar-

din, tout simplement !

 Délaissée pendant un temps, la conserve est de retour, car elle a tout bon :

 bonne pour les papilles, bonne pour la santé, bonne pour la planète, elle est

 économique, anti-gaspi, durable, responsable, et elle nous procure du plaisir.

 C'est tellement agréable de ressentir le goût des bonnes choses !

 Les techniques de conservation, souvent de bon sens et si évidentes pour nos

 aînés, nous donnent parfois du fil à retordre. Il faut réapprendre, mais grâce

 aux matériels et ustensiles d'aujourd'hui, c'est encore plus simple. Et tout

 devient évident : conserver c'est l'avenir !

 Dans cette encyclopédie, je détaillerai tous les modes de conservation : à l'air,

 au sel, à l'huile, au sucre, au froid, sous vide, etc. Je vous permettrai d'ap-

prendre les techniques de base à l'aide de pas à pas détaillés, vous fournirai

 une liste de matériels incontournables.

 Cinq chefs chevronnés nous confieront chacun une de leurs recettes.

 Vous pourrez également utiliser toutes vos préparations dans 100 recettes

 salées et sucrées à déguster au quotidien, ou pour les moments de partage

 en famille ou entre amis.
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  L'IMPORTANCE DES SAISONS DE RÉCOLTES 



 Choisissez des fruits et des légumes à maturité.   Ils donneront leur meilleur


 lors de la conservation et vous permettront de retrouver toutes leurs qualités

 gustatives et leurs bienfaits nutritionnels hors saison.


  CUEILLETTE OU ACHAT, SACHEZ ÊTRE PATIENT 



  ET ATTENDRE LE BON MOMENT 



 Pour la cueillette des fruits,   surveillez les plantations, ayez l'œil sur les pre-


miers qui tombent des arbres. C'est le signe qui doit vous alerter. Les dates

 de cueillette diffèrent d'une zone géographique et d'un climat à l'autre, alors

 soyez patient et ayez l'œil aiguisé.

 Lorsque vous récoltez vos pommes, vos prunes, vos figues ou vos poires,

 ne tirez pas sur les pédoncules ou sur les queues, les fruits à point n'opposent

 aucune résistance, alors, s'ils vous résistent, laissez-les mûrir quelques jours


  de plus. 



 Les melons, les poivrons et les tomates   sont à maturité lorsqu'ils ont leur



 pleine couleur et commencent à exhaler leurs parfums.   N'attendez pas trop



 pour récolter les courgettes et aubergines,   sinon elles seront trop aqueuses


 et pleines de graines.


 N'oubliez pas que le meilleur moment pour la cueillette est le matin,   à la


 fraîche. Ne superposez pas vos fruits dans des paniers trop grands, cela les

 abîmerait, et évitez les sacs plastique qui les échauffent.


 Si vous achetez les fruits sur le marché,   demandez à votre primeur com-


bien de temps dure la saison, et ne faites pas de conserves avec les premiers

 fruits que vous verrez sur les étals, ils seront bien trop chers et bien souvent

 peu goûteux. Si vous achetez en quantité, étalez rapidement vos fruits pour

 éviter qu'ils ne s'écrasent et s'abîment.

 Travaillez les fruits et légumes le plus rapidement possible après la récolte,


 pour qu'ils gardent toutes   leurs vitamines.



 Que vous produisiez vos fruits et légumes ou que vous les achetiez,   évitez les


 pesticides et préférez les engrais bio.


  BIEN CHOISIR 



  SES ALIMENTS 


  LE 

  CAHIER 

  PRATIQUE 
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  JANVIER 

 Ail, Avocat, Brocoli, Carotte, Céleri,

 Champignon de Paris, Chicorée frisée,

 Chou blanc, Chou de Bruxelles,

 Chou-fleur, Chou rouge, Chou vert,

 Cresson, Crosne, Endive, Kale, Mâche,

 Oignon, Pak choï, Patate douce, Poireau,

 Pomme de terre, Potiron, Radis noir,


  Rutabaga, Salsifis, Topinambour 


  FÉVRIER 

 Avocat, Brocoli, Carotte, Céleri,

 Champignon de Paris, Chicorée frisée,

 Chou blanc, Chou-fleur, Chou rouge,

 Chou vert, Cresson, Crosne, Endive,

 Kale, Mâche, Patate douce, Poireau,

 Pomme de terre, Potiron, Radis noir,


  Salsifis, Topinambour 


  MARS 

 Artichaut, Avocat, Brocoli, Carotte,

 Céleri, Champignon de Paris, Chicorée

 frisée, Chou blanc, Chou rouge, Cresson,

 Crosne, Endive, Kale, Patate douce,

 Poireau, Pomme de terre, Radis rose,

  Salsifis 

  AVRIL 

 Artichaut, Asperge blanche, Batavia,

 Blette, Carotte, Céleri, Champignon

 de Paris, Chou blanc, Chou rouge,

 Cresson, Épinards, Fève, Kale, Laitue,

 Patate douce, Pomme de terre, Radis

  MAI 

 Artichaut, Asperge blanche, Asperge

 verte, Aubergine, Batavia, Blette,

 Betterave rouge, Carotte, Céleri,

 Champignon de Paris, Chou blanc, Chou

 rouge, Chou-fleur, Concombre, Cresson,

 Épinards, Fenouil, Fève, Laitue, Oseille,

 Patate douce, Pomme de terre, Radis

  SAISONNALITÉ 


  DES LÉGUMES 


  JUIN 

 Artichaut, Asperge blanche, Asperge

 verte, Aubergine, Batavia, Céleri

 branche, Carotte, Brocoli, Betterave

 rouge, Blette, Champignon de Paris,

 Chou blanc, Chou Romanesco,

 Chou-fleur, Chou rouge, Concombre,

 Courgette, Épinards, Fenouil, Fève,

 Haricot vert, Laitue, Navet, Oseille,

 Patate douce, Petit pois, Pomme

 de terre, Poivron, Pois mange-tout,


  Radis, Vitelotte 


  JUILLET 

 Artichaut, Aubergine, Batavia, Céleri

 branche, Céleri, Carotte, Brocoli,

 Betterave rouge, Blette, Champignon

 de Paris, Chou blanc, Chou chinois,

 Chou Romanesco, Chou rouge,


  Chou-fleur, Concombre, Courgette, 


 Épinards, Fenouil, Haricot vert,

 Laitue, Maïs, Oseille, Oignon, Navet,

 Patate douce, Petit pois, Pâtisson,

 Pois mange-tout, Pomme de terre,

 Poivron, Radis, Tomates, Vitelotte

  AOÛT 

 Ail, Artichaut, Aubergine, Batavia,

 Céleri branche, Céleri, Carotte, Brocoli,

 Betterave rouge, Blette, Champignon

 de Paris, Chou blanc, Chou chinois,


  Chou-fleur, Chou rouge, 



  Chou Romanesco, Concombre, 


 Courgette, Épinards, Fenouil, Haricot

 vert, Laitue, Maïs, Navet, Oseille, Pak

 choï, Patate douce, Pâtisson, Poivron,

 Pomme de terre, Tomates, Vitelotte

  SEPTEMBRE 


  Artichaut, Aubergine, Batavia, 


 Champignon de Paris, Céleri-rave,

 Céleri branche, Carotte, Brocoli,

 Betterave rouge, Blette, Chou blanc,

 Chou chinois, Chou-fleur, Chou

 rouge, Chou Romanesco, Concombre,

 Courgette, Cresson, Échalote, Épinards,

 Fenouil, Haricot vert, Laitue, Maïs,

 Navet, Oseille, Pak choï, Patate douce,

 Pâtisson, Poireau, Poivron, Pomme

 de terre, Tomates, Vitelotte

  OCTOBRE 

 Batavia, Chou de Bruxelles,

 Chou chinois, Chou blanc, Chicorée

 frisée, Chayotte, Champignon de Paris,

 Céleri-rave, Céleri branche, Carotte,

 Brocoli, Betterave rouge, Blette,

 Chou rouge, Chou-fleur, Chou vert,

 Cresson, Épinards, Fenouil, Laitue,

 Navet, Pak choï, Panais, Patate douce,

 Poireau, Pomme de terre, Potiron,


  Potimarron, Rutabaga, Salsifis, 



  Topinambour, Vitelotte 


  NOVEMBRE 

 Avocat, Batavia, Carotte, Céleri,

 Champignon de Paris, Chou

 de Bruxelles, Chou chinois, Chou blanc,

 Chicorée frisée, Chayotte, Chou rouge,

 Chou vert, Cresson, Crosne, Endive,

 Épinards, Fenouil, Kale, Mâche,

 Pak choï, Panais, Patate douce, Poireau,

 Pomme de terre, Potimarron, Potiron,

 Radis noir, Radis rose, Rutabaga,


  Salsifis, Topinambour, Vitelotte 


  DÉCEMBRE 

 Avocat, Carotte, Céleri, Champignon

 de Paris, Chayotte, Chicorée frisée,

 Chou de Bruxelles, Chou chinois,

 Chou blanc, Chou-fleur, Chou rouge,

 Chou vert, Courge, Cresson, Crosne,

 Endive, Kale, Mâche, Pak choï, Panais,

 Patate douce, Poireau, Pomme de terre,

 Potiron, Radis noir, Rutabaga, Salsifis,

  Topinambour 

  LE 

  CAHIER 

  PRATIQUE 
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  JANVIER 


  Avocat, Banane, Carambole, 


 Châtaigne, Citron, Clémentine, Datte,

 Figue de Barbarie, Fruit de la Passion,

 Goyave, Kaki, Kiwi, Kumquat, Lime

 (citron vert), Litchi, Mandarine, Noix,

 Noix de coco, Orange, Orange sanguine,

 Papaye, Poire, Pomelo, Pomme

  FÉVRIER 

 Ananas, Avocat, Banane, Cacahuète,


  Carambole, Citron, Clémentine, 


 Datte, Fruit de la Passion, Goyave,

 Kiwi, Lime (citron vert), Mandarine,

 Noix de coco, Orange, Papaye,

 Pignons, Poire, Pomelo, Pomme

  MARS 

 Ananas, Avocat, Banane, Carambole,

 Citron, Datte, Fruit de la Passion,

 Goyave, Kiwi, Lime (citron vert),

 Mangue, Noix de coco, Orange, Papaye,


  Poire, Pomme 


  AVRIL 

 Ananas, Avocat, Carambole, Citron,

 Fruit de la Passion, Lime (citron vert),

 Mangue, Noix de coco, Papaye

  MAI 

 Ananas, Avocat, Carambole, Cerise,

 Citron, Fraise, Fruit de la Passion,

 Lime (citron vert), Mangoustan,

 Mangue, Noix de coco, Papaye,


  Pistache, Rhubarbe 


  SAISONNALITÉ 


  DES FRUITS 


  JUIN 

 Amande, Carambole, Cerise, Citron,

 Datte, Fraise, Framboise, Fruit de la

 Passion, Groseille, Lime (citron vert),

 Mangoustan, Mangue, Melon, Myrtille,

 Noix de coco, Papaye, Poire, Rhubarbe

  JUILLET 

 Abricot, Airelle, Amande, Avocat,


  Banane, Carambole, Cassis, 


 Cerise, Citron, Fraise, Framboise,

 Fruit de la Passion, Groseille,

 Lime (citron vert), Mangoustan,

 Mangue, Melon, Myrtille, Noix de coco,

 Papaye, Pastèque, Pêche, Pistache,

 Poire, Pomelo, Pomme, Prune,

  Rhubarbe 

  AOÛT 

 Abricot, Airelle, Amande, Avocat,


  Banane, Cacahuète, Carambole, 


 Cassis, Citron, Fraise, Fraise des bois,

 Framboise, Fruit de la Passion,

 Groseille, Lime (citron vert),


  Mangoustan, Mangue, Melon, 


 Mirabelle, Mûre, Myrtille, Noisette,

 Noix de coco, Papaye, Pastèque,

 êche, Physalis, Pignons, Pistache,

 Poire, Pomelo, Pomme, Prune,


  Raisin, Rhubarbe 


  SEPTEMBRE 

 Airelle, Amande, Avocat, Banane,

 Carambole, Cédrat, Citron, Coing,


  Figue, Fraise, Framboise, 


 Fruit de la Passion, Lime (citron vert),


  Mangoustan, Melon, Mirabelle, 


 Mûre, Myrtille, Noix de coco, Papaye,

 Pastèque, Physalis, Poire, Pomme,


  Prune, Raisin 


  OCTOBRE 

 Avocat, Carambole, Cédrat, Châtaigne,

 Citron, Coing, Datte, Figue, Fruit

 de la Passion, Grenade, Kaki, Lime

 (citron vert), Mangoustan, Noisette,

 Noix, Noix de coco, Papaye, Physalis,


  Poire, Pomme, Potiron 


  NOVEMBRE 

 Avocat, Carambole, Cédrat, Châtaigne,

 Citron, Coing, Datte, Figue de Barbarie,

 Fruit de la Passion, Grenade, Kaki,

 Kumquat, Lime (citron vert), Litchi,

 Nèfle, Orange, Orange sanguine, Papaye,


  Poire, Pomme 


  DÉCEMBRE 

 Avocat, Banane, Carambole, Châtaigne,

 Citron, Clémentine, Coing, Datte,

 Figue de Barbarie, Fruit de la Passion,

 Grenade, Kaki, Kumquat, Lime (citron

 vert), Litchi, Mandarine, Nèfle,

 Noix de coco, Orange, Orange sanguine,

 Papaye, Poire, Pomme, Pruneaux
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 Tous les aliments ne sont pas égaux

 devant la conservation ! Certaines techniques

 conviennent mieux que d'autres.

 Utilisez ce tableau de bord au fil des mois

 pour vous aider à faire les bons choix.


  LES MEILLEURS MODES DE CONSERVATION 



  POUR CHAQUE FRUIT OU LÉGUME 


  ABRICOTS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  AGRUMES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CANNEBERGES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CASSIS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CERISES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  COINGS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  FIGUES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  FRAISES 

 0

 0

 0

 0

 0

  FRAMBOISES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  GROSEILLES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  MELON 

 0

 0

 0

 0

 0

  MÛRES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  FRUITS 

  CONSERVAT 

 I

  ONNATURELLE 

  SÉCHAGE 

  CONGÉLAT 

 I

  ON 

  CON 

 F

 I

  TURES 

  GELÉES 

  PÂTES 



  ET 



  BEURRES 



  DE 



  FRUITS 

  MARMELADES 

  FRUITS 



  CR 

 C

  ISTALL 

 I

  SÉS 

  HUTNEYS 

  PI 

  CKLES 

  TRAITEMENT 



  THERMIQUE 

  JUS 



  ET 

 I

 S

  ROPS 

  COUL 

  NÀ 

 '

 L

  HUILE 

  IS 

  CONSERVATIO 

  SALAGE 

 L

 I

  QUEUR 

  LE 

  CAHIER 

  PRATIQUE 
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  MYRTILLES 

 0

 0

 0

 0

 0

  NECTARINES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  NÈFLES 

 0

 0

 0

  PASTÈQUE 

 0

 0

  PÊCHES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  POIRES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  POMMES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  PRUNES 


  (TOUTES VARIÉTÉS) 


 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  RAISIN 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  RHUBARBE 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  FLEURS 

  COMESTIBLES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  HERBES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CONSERVAT 

 I


  ON NATURELLE 


  SÉCHAGE 

  CONGÉLAT 

 I

  ON 

  CON 

 F

 I

  TURES 

  GELÉES 

  PÂTES 



  ET 



  BEURRES 



  DE 



  FRUITS 

  MARMELADES 

  FRUITS 



  CR 

 C

  ISTALL 

 I

  SÉS 

  HUTNEYS 

  PI 

  CKLES 

  TRAITEMENT 



  THERMIQUE 

  JUS 



  ET 

 I

 S

  ROPS 

  COUL 

  NÀ 

 '

 L

  HUILE 

  IS 

  CONSERVATIO 

  SALAGE 

 L

 I

  QUEUR 
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  CONSERVAT 

 I

  ONNATURELLE 

  SÉCHAGE 

  CONGÉLAT 

 I

  ON 

  CON 

 F

 I

  TURES 

  GELÉES 

  CHUTNEYS 

 P

 I

  CKLES 

  TRAITEMENT 



  THERMIQUE 

  JUS 



  ET 

 I

 S

  ROPS 

  COUL 

  IS 



  ET 



  SAUCES 

  CONSER 

 À

 '

 L

  HUILE 

  VAT 

 I

  ON 

  SALAGE 

 V

 I

 N

  ET 

 I

 L

  QUEUR 

  FERMENTAT 

 I

  ON 

  AIL 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  ARTICHAUTS 

 0

 0

 0

 0

  ASPERGES 

 0

 0

 0

 0

  AUBERGINES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  BETTERAVES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  BROCOLIS 

 0

 0

 0


  CARDES ET BETTES 


 0

 0

 0

  CAROTTES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0


  CÉLERI BRANCHE 


 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CÉLERIS-RAVES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CHAMPIGNONS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CHOUX 

 0

 0

 0

 0

 0

 0


  CHOUX DE BRUXELLES 


 0

 0

 0

 0

  CHOUX-FLEURS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  CHOUX-RAVES 

 0

 0

 0


  CHOUX ROMANESCO 


 0

 0

 0

 0

 0


  CITROUILLES, POTIRONS, 


  COURGES 

 0

 0

 0

 0

 0

  CONCOMBRES 


  (TOUTES VARIÉTÉS) 


 0

 0

 0

  COURGETTES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  ÉPINARDS 

 0

 0

  LÉGUMES 
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  CONSERVATION 



  NATURELLE 

  SÉCHAGE 

  CONGÉLAT 
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  ON 

  CON 

 F

 I

  TURES 

  GELÉES 

  CHUTNEYS 

 P

 I

  CKLES 

  TRAITEMENT 



  THERMIQUE 

  JUS 



  ET 

 I

 S

  ROPS 

  COUL 

  IS 



  ET 



  SAUCES 

  CONSER 

 À

 '

 L

  HUILE 

  VAT 

 I

  ON 

  SALAGE 

  VIN 



  ET 

 I

 L

  QUEUR 

  FERMENTAT 

 I

  ON 

  FENOUIL 

 0

 0

 0

 0

 0

  FÈVES 

 0

 0

 0


  HARICOTS VERTS 



 & BEURRE 


 0

 0

 0

 0

 0


  HARICOTS MANGETOUT 



  ET POIS GOURMANDS 


 0

 0


  MAÏS DOUX 


 0

 0

 0

 0

  NAVETS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  OIGNONS 


  ET ÉCHALOTES 


 0

 0

 0

 0

 0

 0

  PANAIS 

 0

 0

 0

 0

 0


  PATATES DOUCES 


 0

 0


  PETITS POIS 


 0

 0

 0

 0

  POIVRONS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  PIMENTS 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  POIREAUX 

 0

 0

 0


  POMMES DE TERRE 


 0


  RADIS (TOUTES VARIÉTÉS) 


 0

 0

 0

 0

  RUTABAGAS 

 0

 0

 0

  SALSIFIS 


  ET SCORSONÈRES 


 0

 0

 0

 0

  TOMATES 

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

 0

  TOPINAMBOURS 

 0

 0

 0

 0

  LÉGUMINEUSES 

 0

 0

 0
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  LES USTENSILES 


  INCONTOURNABLES 

 Pour faire ses propres conservations, il n'est pas

 nécessaire d'avoir du matériel de professionnel,

 ce que vous trouverez dans votre cuisine suffira

 dans la plupart des cas. Certaines techniques

 requièrent néanmoins quelques ustensiles

 spécifiques indispensables qu'il est bon d'acheter

 avant de commencer à travailler.


  LA MALLETTE IDÉALE 



  DE PETITS USTENSILES 



 Un thermomètre de 30 à 180 °C  (1).    Pour la cuisson des


 sirops, des confitures, des gelées, etc. Vous deviendrez

 vite accro à cet outil, qui vous évitera bien des résultats

 décevants, ou même de grosses erreurs de cuisson.


 Une cuillère à pomme parisienne  (2).    Pour faire des


 billes de melons ou de pommes, pour gratter les auber-

gines grillées et les fonds d'artichauts.


 Un zesteur-canneleur  (3).    Pour des zestes d'agrumes


 réguliers et sans tracas.


 Un vide-pomme  (4).    Ustensile important si vous vous


 lancez dans le séchage de pommes, il vous fera gagner


  un temps fou. 



 Un épluche-légumes robuste (ou même deux)  (5).    Pour


 vous faire aider en cuisine !


 Un couteau d'office  (6)    de bonne qualité à la lame bien



  rigide et aiguisée. 



 Un éminceur (ou couteau-chef)  (7).    Pour couper, hacher,


 réduire les légumes, les noix, le chocolat…


 Une maryse  (8).    Qui résiste aux fortes températures de


  cuisson. 


 Une cuillère en bois  (9)    ou   en plastique.



 Un pinceau de cuisine  (10).    Un pinceau de peinture fera


 l'affaire, si vous le dédiez exclusivement aux préparations

  culinaires. 


 Un dénoyauteur  (11).    Si cela peut vous paraître acces-


soire, vous serez bien contents de l'avoir à la saison des


  cerises !



 Une paire de ciseaux  (12)    réservés à la cuisine.



  LES AUTRES INDISPENSABLES 


 Une râpe moyenne  (13).


 Une râpe Microplane  (14).    Pour les zestes très fins


 d'agrumes, mais aussi pour les fromages du type

  parmesan. 


  Un presse-agrumes (15). 


 Une balance à 2 g de précision  (16).


 Une mandoline japonaise en plastique  (17).    Pour émin-


cer, affiner sans risque et à grande vitesse.


 Un mixeur plongeant  (18).    Pour les coulis, soupes ou


  purées. 


  LES USTENSILES « GAIN DE TEMPS »



 Un robot multifonction  (19).    Pour hacher, râper, émincer



  en grandes quantités. 



 Un extracteur de jus  (20).    Pour les gelées, les coulis, les



  jus, les sorbets. 
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  LES USTENSILES POUR LE SÉCHAGE 


 C'est la technique qui nécessite le moins d'ustensiles car


 vous avez vraisemblablement déjà tout chez vous :   du



 fil de cuisine  (1), des aiguilles  (2)    (de préférence un peu



 épaisses, ou des aiguilles de tapissier),   une grille  (3)  ou



 un plateau ajouré, une étamine   ou   un tissu  (4)  légè-



rement ajouré,   et pour ceux qui veulent investir,   un



  déshydrateur (5). 



 Le four   est également l'un des outils majeurs de cette


  technique. 


  LES USTENSILES POUR LA MISE SOUS VIDE 



 Vous pouvez désormais acheter des   appareils domes-



tiques à mettre sous vide  (6)    de très bonne qualité, dans


 les magasins d'électroménager. En plus de la machine,


 il est nécessaire d'acheter des   sacs prédécoupés ou à



 découper  (7)    relativement onéreux, alors soyez économes


 quand vous utiliserez ce mode de conservation.

 Les sacs sous norme CE ne contiennent ni bisphénol A,

 ni phtalates, faites donc attention aux achats à l'étran-

ger, qui pourraient être plus abordables, mais à risque.

 Ne tentez pas la mise sous vide avec des sacs qui ne sont

 pas prévus à cet effet.


  LES USTENSILES 



  POUR LA RÉFRIGÉRATION 



  ET LA CONGÉLATION 



 Une plaque  (8)    pour la première étape de congélation à


 plat : elle peut être en plastique ou en Inox.

 Le grand froid peut déshydrater les aliments, veillez à uti-


liser   des sacs de congélation de bonne qualité  (9)    avec


 des fermetures efficaces (de préférence à Zip). Il faudra

 aussi des sacs de différentes tailles.


 Des bacs à glaçons  (10)    pour les herbes et les petites


  quantités. 


 Les boîtes  (11)    sont recommandées pour certains légumes


 fragiles comme les asperges ou pour les liquides (sirops,


 coulis, soupes…). Utilisez   des boîtes en verre,   si vous


 imaginez décongeler vos aliments au four à micro-ondes.


 Des boîtes hermétiques   pour les textures liquides – de


 préférence en verre, si vous souhaitez ensuite décongeler

 ou réchauffer au four à micro-ondes. Évitez les boîtes en

 aluminium de nos grand-mères qui ne sont recyclables

 qu'à 40 % en France…


 Une turbine à glace  (12)    pour la réalisation de sorbets en


 moins de 30 minutes.


  LES USTENSILES 


  INCONTOURNABLES 
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  LES USTENSILES 



  POUR LA CONSERVATION 



  AU SUCRE 


 Dans notre imaginaire, les confitures se font dans de

 grandes bassines en cuivre, très belles, très lourdes et sou-

vent très chères… Il est exact que, le cuivre étant un très

 bon conducteur, le temps de cuisson peut être légèrement

 plus rapide avec cette matière, mais l'Inox est beaucoup

 plus facile d'entretien et fera tout aussi bien l'affaire.


 Pour   les casseroles en Inox  (1),    choisissez-les à fond


 épais pour bien diffuser la chaleur, nettoyez-les égale-

ment avec du gros sel et du vinaigre blanc avant toute

 cuisson. Laissez-les s'égoutter plutôt que de les sécher


  au torchon. 


 Quelques conseils pour l'entretien des ustensiles en

 cuivre : il est important de bien les entretenir et de les

 « laver » avant les cuissons de sucre, pour éviter les cris-

tallisations. Pour ce faire, frottez vos bassines avec un

 mélange de gros sel et de vinaigre blanc, cela en retirera

 les impuretés. Rincez ensuite à l'eau chaude et laissez

 égoutter (évitez les torchons qui peluchent).


 Les passoires  (2)  et chinois  (3)    servent principalement



 pour les coulis et les sirops ;   les étamines  (4),    sacs à gelée


 et infuseurs servent pour les confitures et les gelées. Les

 étamines sont des tissus en coton tissé assez lâche pour

 laisser passer le jus et retenir les grains, peaux et fibres


 des fruits.   Les infuseurs  (5)    peuvent être en tissus ou en


  métal. 


 La candissoire  (6)    est un ensemble constitué d'une


 plaque en Inox à rebords permettant de verser du sirop

 très chaud lors de la préparation des fruits confits, et

 d'une grille permettant d'égoutter les fruits entre les dif-

férentes phases de sirop.


 Sans oublier   des entonnoirs en Inox  (7)    avec des écou-


lements de différentes tailles, permettant le remplissage

 des bocaux à grande vitesse.


  LES USTENSILES 



  POUR LA CONSERVATION 



  AU SEL ET LA FERMENTATION 


 Pour la conservation au sel ou en saumure par petites


 quantités, vous pouvez utiliser   des bocaux en verre  (8)


 (à vis ou armatures métalliques).

 Il est intéressant, pour la lactofermentation, de s'équi-


per d'un pot conçu spécifiquement pour ce mode de



 conservation  (9)    – un bocal en verre ou un pot en grès –,


 d'une presse en pierre et d'un couvercle permettant de

 faire office de joint hydraulique.

 Les pots à choucroute traditionnels, en grès avec joint

 hydraulique, permettent de laisser les légumes fermen-

ter plusieurs mois dans des conditions optimales, à l'abri

 de la lumière, en permettant l'évacuation de l'anhydride

  carbonique. 


  LES USTENSILES 
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  LES USTENSILES 



  POUR LA CONSERVATION 



  PAR TRAITEMENT THERMIQUE 



  (OU STÉRILISATION) 


 Les contenants doivent être en verre, non ébréchés, non

  rayés. 

 Les pots doivent être munis d'un joint de caoutchouc :

 il en existe de différentes tailles pour les bocaux à clips

 ou armatures métalliques, et des pots à vis avec rondelles


  intégrées (1). 


 Vous pouvez procéder au traitement thermique dans

 une grande cocotte permettant l'ébullition ; dans ce

 cas, munissez-vous d'un thermomètre pour surveiller

 la température. Vous pouvez également utiliser une

  Cocotte-Minute. 


 Il existe aussi des   stérilisateurs  (2)    avec minuteur et


 réglage de la température qui permettent de procéder

 au traitement thermique sans crainte de se tromper. Ils

 sont souvent encombrants, mais permettent par ailleurs

 de cuire en même temps plusieurs bocaux de différentes

  tailles. 


  LES BONNES ADRESSES 



  POUR ACHETER LE MATÉRIEL 



  BOUTIQUES OU E-BOUTIQUES ?


 La plupart des ustensiles se trouvent en grande surface,

 particulièrement au début de l'été, pour les confitures.

 Vous y trouverez des bassines et des pots à foison.

 Les robots, stérilisateurs, déshydrateurs, machines sous

 vide, etc., se trouvent en magasin d'électroménager.


  LES USTENSILES 



  POUR LA CONSERVATION À L'HUILE 


 Les huiles se conservent mieux dans des bouteilles

 opaques, mais celles-ci ne sont pas faciles à trouver.

 Aussi, préférez des bouteilles en verre blanc de petite

 taille pour préparer vos huiles aromatisées. Prévoyez

 des goulots élargis pour les herbes ou épices que vous

 souhaiterez y ajouter. Pour les pestos, prévoyez des pots


 de différentes tailles avec joints   (3).


 Prévoyez des becs verseurs avec rétrécissement ou filtre.


  LES USTENSILES 



  POUR LES CONSERVATIONS 



 À L'ALCOOL 


 Il faudra prévoir des bocaux de différente contenance

 avec joints en caoutchouc. Si vous voulez vous lancer

 dans des préparations à l'alcool, comme les vins de noix

 ou d'orange, vous aurez besoin de gros volumes, alors

 prévoyez des bonbonnes !


  LES USTENSILES 


  INCONTOURNABLES 

 Les éléments plus techniques tels les thermomètres,

 réfractomètres, etc., se trouvent dans les magasins spé-

cialisés ou sur Internet.


  VOICI QUELQUES ADRESSES QUI VENDENT 



  PAR CORRESPONDANCE LA PLUPART DES USTENSILES 



  PRÉSENTÉS DANS CE LIVRE :


  www.tompress.com 

  www.mathon.fr 

  www.quincaillerie.pro 

  www.nature-vitalite.com 
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 Pour réussir vos conservations, l'hygiène

 est la clé de la réussite. Vos surfaces de travail

 et vos ustensiles doivent être propres

 (lavés à l'eau savonneuse ou au vinaigre

 blanc). Lavez-vous régulièrement les mains,

 et si vous goûtez dans le plat, utilisez une

 cuillère propre chaque fois !

 Choisissez des contenants en bon état, jetez les bocaux

 rayés ou ébréchés (ils pourraient éclater à la cuisson,

 ou laisser passer de l'eau ou de l'air lors de la fermen-

tation, par exemple), les boîtes en plastique abîmées

 ou rayées ; remplacez les couvercles endommagés,

 changez de joint à chaque utilisation.

 Pour la stérilisation des contenants, plusieurs mé-

thodes s'offrent à vous.


  LA STÉRILISATION 



  STÉRILISATION À L'EAU BOUILLANTE 


 Immergez les bocaux, couvercles, joints de caoutchouc,

 bouteilles, etc., dans une casserole remplie d'eau.


 Portez doucement à ébullition   (1). Comptez 5 minutes


 d'ébullition. Retirez les contenants à l'aide d'une écu-

moire. Retournez-les sur un torchon propre et laissez-


 les sécher (2). 



  LA PRÉPARATION DES ALIMENTS :



  TECHNIQUES DE BASE 



  STÉRILISATION AU FOUR 


 Lavez les bocaux à l'eau savonneuse. Rincez-les abon-

damment, égouttez-les. Placez-les sur la plaque de

 votre four à 100-120 °C (th. 3/4) pendant 15 minutes.


  Laissez refroidir complètement. 



  STÉRILISATION AU FOUR À MICRO-ONDES 


 Attention, elle ne convient pas aux contenants à par-

ties métalliques. Versez 4 cuillerées à soupe d'eau dans

 chaque contenant. Faites chauffer à pleine puissance


  pendant 2 minutes. 



  LE NETTOYAGE DES ALIMENTS 



  LE BOTULISME EN QUESTION 


 Le botulisme est une maladie rare, grave, neurotoxique.


 La bactérie du botulisme, le   Clostridium botulinum,


 anaérobie, est présente naturellement dans la terre,

 la poussière, les sédiments marins ou d'eau douce, les

 lisiers et les eaux souillées. On la retrouve naturelle-


ment sur les ingrédients à conserver. Le   Clostridium



 botulinum   peut développer des toxines particulière-


ment nocives et dangereuses pour les humains, dans

 des conditions particulières : température entre 10 et

 48°C, en dessous de 10 % de sel et d'un pH entre 6 et 9.


 Mais les principales toxines du   Clostridium botuli-



num   ne résistent pas à une ébullition à 80°C pendant


 cinq minutes, n'aiment pas les atmosphères acides ou

 salées. C'est la raison pour laquelle il est important de

 bien nettoyer à la fois ses aliments et ses contenants,

 et de suivre les protocoles de conservation pour mini-

miser les risques lors de la préparation de conserves


 à la maison. 
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 Pour préserver au mieux leurs vitamines, leurs miné-

raux et leurs belles couleurs, suivez mes conseils :

 •

 Ne lavez les fruits et légumes que lorsque vous avez

 décidé de les cuisiner, les travailler ou les manger.

 Car le lavage leur retire leur protection et accé-

lère le développement des bactéries – et donc leur

  dégradation. 

 •

 Commencez par brosser les aliments pour leur ôter

 terre, saleté et poussière, ainsi qu'une partie des

  pesticides. 

 •

 Rincez-les à l'eau froide dans une bassine avec 1 cuil-

lerée à soupe de vinaigre blanc, de jus de citron ou de

 bicarbonate de soude. Mais ne les laissez pas tremper

 des heures, car vous perdriez ainsi toutes leurs bonnes

  vitamines. 

 •

 Égouttez-les et séchez-les dans un torchon propre.

 •

 Quant aux légumes et fruits à manger avec la peau,


  choisissez-les bio. 


 Pour les raisins et les baies

 Rincez-les à l'eau froide, ne les laissez pas tremper,

 retirez les parties abîmées. Les fraises se rincent avant

 d'être équeutées, les raisins se lavent avant d'être éra-

flés, sinon leurs fruits se gorgeraient d'eau. Séchez-les

 délicatement dans un torchon.

 Pour les légumes verts à feuilles

 Coupez les parties dures ou abîmées. Trempez les

 légumes dans une bassine d'eau froide pendant

 2 minutes avec un peu de vinaigre blanc. Vérifiez les

 dos des feuilles pour en ôter les limaces. Utilisez une

 essoreuse pour les sécher.

 Pour les fines herbes

 Remuez-les délicatement dans un bol d'eau fraîche.

 Séchez-les doucement entre des feuilles de papier

  absorbant. 


  Pour les champignons 


 Retirez la terre, les feuilles et les herbes le plus possible

 à la main ou avec un petit couteau. Coupez les pieds

 terreux. Frottez délicatement les gros champignons du

 type cèpe avec une brosse à champignons. Rincez-les

 doucement sous un filet d'eau froide. Séchez-les avec

 un torchon propre ou un papier absorbant.


  Nettoyer un poireau 



 Coupez le vert du poireau dans la longueur   (1), en deux


 ou en quatre pour écarter les feuilles, et retirez la terre

 qui est toujours présente à l'intérieur des premières


 feuilles en les rinçant sous un filet d'eau froide   (2).
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 La plupart des aliments sont simples à préparer ou à découper.

 C'est relativement instinctif. Mais pour suivre certaines

 recettes de chefs, il est parfois nécessaire de connaître

 la technique de découpe pour une macédoine ou une brunoise…

 Voici un exemple avec des carottes que vous pourrez

 également utiliser pour les autres légumes racines (navets,

 pommes de terre, betteraves, etc.).


  LES CAROTTES 



  Tailler des carottes 


 Après avoir pelé et rincé rapidement à l'eau les carottes, coupez-les en


 tronçons   (1). Coupez-les ensuite en tranches régulières   (2)   en laissant les


 parures (les tranches extérieures arrondies) de côté. Coupez-les en bâton-


nets   (3). Puis en dés   (4).


 En suivant ce principe, vous pourrez tailler les carottes :

 •

 En macédoine, avec des dés de 4 mm de côté ;

 •

 En brunoise, avec des dés de 2 mm de côté ;

 •

 En mirepoix, si vous conservez les parures et que vous taillez des dés de

 1 à 1,5 cm de côté.
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  LES OIGNONS ET LES ÉCHALOTES 


 Les oignons et les échalotes se conservent bien entiers, mais leur découpe

 est nécessaire pour les assaisonnements secs, les pâtes de currys, les

  surgélations. 

 Couper un oignon en bracelets

 Retirez les extrémités de l'oignon, et la ou les premières peaux trop sèches


 (1). Puis émincez l'oignon en tranches fines à l'aide d'un grand couteau de



  chef (2). 



  Ciseler un oignon 


 Retirez les extrémités de l'oignon, et la ou les premières peaux trop sèches.

 Coupez l'oignon en deux. Placez le talon vers vous.

 À l'aide d'un couteau souple, coupez l'oignon dans l'épaisseur en faisant


 des tranches régulières, mais sans aller jusqu'au talon   (3). Il permet de


 tenir les différentes couches et de faciliter la découpe.


 Coupez maintenant dans la hauteur, sans aller jusqu'au talon   (4).


 Maintenez bien l'oignon avec vos doigts, et émincez-le dans le sens vertical


 de façon régulière   (5).


 3

 1

 2

 4

 5



[image: ]



  32 


  LES ARTICHAUTS 


 L'artichaut est un bouton de fleur d'une plante potagère de la famille du

 chardon. C'est un légume assez coriace, il ne faudra donc pas hésiter à

 vous servir d'un couteau-scie, d'un éminceur et d'une cuillère parisienne

 pour en venir à bout !

 Préparer des fonds d'artichauts

 Cassez la tige (le pédoncule) sans la couper, en appuyant fortement dessus


 avec la paume de la main   (1). Cela permet d'arracher les filaments du fond.



 Parez le fond à l'aide du couteau-scie   (2).Coupez l'extrémité des feuilles



 aux tiers   (3). Pour une dégustation de l'artichaut cuit entier, faites-le cuire


 à la vapeur ou dans une eau bouillante légèrement salée et citronnée


  pendant 15 minutes. 


 Pour obtenir des fonds d'artichauts, poursuivez en dégrossissant les feuilles


 sur le pourtour à l'aide du couteau-scie   (4). De la main gauche, maintenez


 fermement le fond au niveau des dernières feuilles, et dégagez-les en le


  tournant régulièrement (5). 



 Coupez les feuilles quelques millimètres au-dessus du fond   (6). Ôtez le foin



 à l'aide d'une cuillère parisienne   (7). Plongez les fonds dans une bassine



 d'eau froide citronnée   (8).



  Bon à savoir 


 Pour les petits artichauts poivrade

 du type violet de Provence,

 que vous pouvez conserver cru à l'huile,

 la découpe est plus rapide, car le foin

 ne nécessite pas d'être retiré,

 tant il est tendre.
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 Préparer des artichauts poivrade

 Coupez la queue de l'artichaut en biseau, en laissant


 2 cm environ   (1). Coupez les feuilles, de 0,5 cm à 1 cm



 environ au-dessus du fond   (2). Coupez les fonds en



 deux dans la longueur   (3).


 Plongez-les dans de l'eau froide citronnée pour éviter

  l'oxydation. 
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 D'autres aliments sont plus rétifs, c'est le cas des cardons, de l'artichaut

 ou de l'ananas. Certains tours de main, vous aideront avant de passer à

 l'étape de la conservation.


  LES BLETTES, LA RHUBARBE 



  OU LES CARDONS 


 Pour ces légumes, c'est la tige centrale – la carde – qui se conserve. Les

 feuilles de rhubarbe sont toxiques et doivent être jetées. Les feuilles de

 blettes se flétrissent vite et doivent être consommées rapidement (elles

 sont souvent utilisées dans les compositions de pâtes farcies). Les feuilles

 de cardons sont peu présentes et très amères, elles n'ont pas d'intérêt


  pour la cuisine. 



  Découper des blettes 



 Retirez le talon de la botte de blettes   (1). Ôtez les feuilles extérieures si


 elles sont sèches ou trop ligneuses (notamment pour les cardons).


 Effeuillez les blettes pour ne conserver que les cardes   (2). Tranchez les



 feuilles pour d'autres utilisations   (3).


 Coupez les cardes en tronçons, veillez à retirer les fils ou filandres en tirant


 sur chaque partie coupée   (4). Coupez-les en petits tronçons réguliers selon



 l'utilisation   (5). Ils sont prêts à être rincés.



  Bon à savoir 


 Pour les cardons, conservez les tronçons

 dans de l'eau citronnée après les avoir rincés,

 pour limiter le risque d'oxydation

 et le noircissement des cardes.
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  LES TOMATES 


 La peau des tomates peut être irritante pour certains

 estomacs. Il est également nécessaire, parfois, de la

 retirer pour faire des coulis plus lisses.

 Pour retirer la peau, deux techniques sont possibles :

 pelez finement la tomate à l'aide d'un épluche-légume,

 ce qui est parfois délicat, car cela retire également un

 peu de chair. Sinon il faut les monder.


  Monder des tomates 


 Après les avoir soigneusement lavées, faites une croix


 sur les tomates à la pointe du couteau   (1).


 Plongez-les dans l'eau bouillante salée pendant 8 à


 12 secondes, suivant leur maturité   (2).


 Retirez les tomates avec une écumoire. Rafraîchissez-


les sous un filet d'eau fraîche   (3)   ou dans une bassine


 remplie d'eau avec des glaçons. Pelez les tomates avec

 un couteau d'office et retirez le pédoncule.
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  LES POIVRONS 


 La peau des poivrons est irritante pour les intestins.

 Certains y sont très sensibles, surtout lorsqu'elle est

 cuite. Il est préférable de retirer la peau si vous consom-

mez les poivrons à chaud.

 La solution la plus simple est d'utiliser un économe et

 de peler les poivrons. Mais cela retire une grosse quan-

tité de chair. La seconde solution est de retirer la peau

 après avoir cuit les poivrons au four.


  Monder des poivrons 


 Après avoir lavé les poivrons, placez-les sur la plaque

 du four recouverte de papier cuisson. Mettez à four très

 chaud, à 250 °C (th. 8/9), pendant quelques minutes,

 en les retournant si nécessaire. Placez les poivrons

 environ 4 minutes dans un sac plastique, dans un

 contenant hermétique ou dans un saladier recouvert


 d'une assiette   (1), et la peau va se décoller. Pelez-les



 lorsqu'ils sont encore chauds   (2). Retirez-leur la queue


 et les graines, rincez-les si nécessaire, puis coupez-les


 en lanières ou en bracelets   (3).
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  L'ANANAS 

 Pour préparer des ananas confits ou de la stérilisa-

tion, il est pratique de pouvoir faire des tranches régu-

lières. Voici une technique hyper rapide utilisant deux

  emporte-pièces. 

 Couper un ananas en rondelles

 À l'aide d'un couteau éminceur, coupez les deux extré-


mités de l'ananas   (1).


 Placez-le à la verticale pour pouvoir couper l'écorce

 petit à petit. Ne vous occupez pas des yeux qui pour-


raient rester dans la chair   (2). Tranchez l'ananas en



  rondelles régulières (3). 


 À l'aide d'un emporte-pièce en forme de cercle,

 légèrement plus petit que le diamètre des tranches,


 retirez les yeux qui pourraient rester   (4). Choisissez


 un petit emporte-pièce pour retirer le cœur dur des


  tranches (5). 
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  LES CHÂTAIGNES 



  Peler les châtaignes 



 Incisez l'écorce à l'aide d'un couteau d'office   (1).


 Plongez les châtaignes dans de l'eau bouillante légè-

rement salée pendant 10 minutes.


 Retirez-les rapidement et pelez l'écorce   (2), ainsi que



 la seconde peau, avec un couteau d'office   (3).
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 Pour les pickles, le piccalilli,

 n'hésitez pas à recourir à des ustensiles

 pour créer de jolis décors : canneleur,

 mandoline, épluche-légumes cranté, etc.


  LES AGRUMES 


 Les agrumes sont délicieux dans les cuissons de sucre

 ou dans les préparations séchées. On utilise leur chair,

 mais aussi leur écorce.


  Découper des agrumes 


 •

 Pour les orangettes, retirez les extrémités du fruit

 avec un couteau pointu, coupez l'écorce en segments

 réguliers, puis en lamelles ou zestes plus fins.

 •

 Pour les oranges amères, les pomelos, les citrons,

 grattez à l'aide d'une cuillère et retirez les parties

 blanches qui sont trop amères pour être conservées.

 •

 Pour aromatiser les sirops, les marmelades ou les

 confitures, vous pouvez également obtenir de fins


  zestes au zesteur. 


 •

 Pour le vin d'orange ou des préparations à l'alcool

 qui nécessitent des macérations, coupez des zestes

 larges au couteau d'office, en évitant de couper la peau

 blanche, qui est amère.


  LES LÉGUMES 


 Pour embellir les préparations ou rendre les présenta-

tions plus esthétiques : courgette, concombre, carotte…

 Lavez bien les légumes et coupez les extrémités.

 À l'aide du canneleur, incisez régulièrement la peau du


 légume   (1), puis taillez en rondelles   (2). Vous pouvez


 également utiliser un couteau économe pour obtenir


 des lanières de légumes   (3).
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