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' Eplucher les pomplemovsses, les plonger | Sanslall 3 Goadad] gl o paslll g rii
daons de I'eau pendont 48 heures, en | o ¥
changeant I'eau réguliérement. Sy el puaiz, el 43
.. Dans une casserole, sur feu doux, faire ek Sl sl e Bola U e il
ooullir 'eau, le sucre, I'acide citique et s :
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Couper les pomplemousses en 4, les Lpanas pla gl M (ganghh o gaddll o lia V.il..l |
mettre dans la cassercle et laisser cuire
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rate a un pois chicha | oo La s bt B )udo dakad -
Dans un recipient, meltre les fraises. =g S s Uy all e el g
ajouter le sycre et lalsser macérer toute une B 3 LS A Al SN
nuit au refrigérateyr, | e v ot
Verser ke jus de fraise oblenu dans une 35 Ale Jaacall Uyl e
casiérdie et le haire cuire sur feu doux. oaala b s .H&-—n* Gale 40 e gl
Alouter ensuile I'acide citrique et |'alun, RO PR TP |
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Eplucher les pommes, les couper en 4,

aniever las péping, puks frotter avec le
Citron pour ne pas qu'elles noircissent.
Dans unréciplent a fond épaois, sur feu
GOuX, melanger ias pommes, e sucre,
eqy, 'oacide citrique at I'alun., Laisser
cuire jusqu’ 0 epaississement.
Ensuite, mixer l2s pommes au mixer.
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Dans une cassercle, sur leu doux, loke sala Cullelall Jo ola U o a8 s
bouilir I'ecu, le sucre, |'acide citigue el
Qlun,

Alouter les écorces de pamplemousse et i LS 3l g gl 0 gl i3 ad
QIsSer cuire jusqu'o epaississement.
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| Dans un couscoussier, faire cuire les | il e Caladl il gl pulS S
figues séches 4 la vapeur, Bl G ke A4 La
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Dans une cassercle, sur feu movyen, "’d" P . e
faire cuire I'ecu, le sucre, I'acide citrique el s GRS 2080 ) ) sl
et I'alun t iou : N T e |
alu pa;ndcm 20 mn. Ensuite, ajouter ety s il e ehall sl pal i |
es figues seches cuites & la vapeur ef |
Ay Ja gl

continuer la cuissen jusqu' G épaississe-
ment,

Vous pouvez utiliser les figues |
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MNerroyer, Dien laver les roses, les matire
dans un recipient, puis les mixer a 'oide
a'un mxer ou d'ung fourchette. Ajouter
SWCIa el lasser macerer laute une nuit.

. Ensuite, metire kg recipient sur lsu doux,
puis gevter |'acide citrigue et I'alun et
aisser cyire le oyt pendont 25 mn.

e

Retirer ka mousse au fur el @
mesure qu 'elle se forme.
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Couper I'ananas en petits dés ef 55 g dmin Slanle M LA el

jaisser a part |
'-T,.J-!; Ls,..[
LDans une casserole, sur tfeu moyen
P— : i LILGB I - : i . Vhed i ‘.J-E
faire bouillir le jus d'ananas, le sycre, g el T R ¥

'acide citrique et I'alun. Ensuite, cjouter el y el aals Sl
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Eplucher les polres, puls |es frotter avec le
cilron pour ne pos qu'elles noircissent,
. Les couper, les metire dans un recipient,
gjouter le sucre, |'acide cimque et 'alun.
Laisser cuire sur feu doux, jusqu'a fonte du
sucre et epaississement

Mixer @ toul au mixer.,
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- | KQ O oranges

« /3 gr de sucre cnstalise

- /2 Iitre d'ecu (pour faire boullllr les
Qranges)
| pincee d acide cifrigue
| pellt morceau a'alun [Cheb) ce o
lalle d'un pois chiche

| vere gd'aau

Eplucher les oranges, les piquer ovec une
lourchette

Les laisser macerer dans 'eau pendant 24
neures.
L Ensuite, les couper en 4. puis les faire
ooullir pendant 1/2 heurs. Egoutter, refirer
&5 peping, 85 prasser, puls les matire dans
JNe cussercle gvec dv sucre, de I'alun et de
"acide cilrigue, Ajputer | vere d'equ, pUis
Ioisser bouillir sur fou doux jusqu'd epaississe-
ment,
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Dans un récipient, metira les abrcols,
ajouter le sucre et laisser le tout macerer
pendant lovte une null,

Ensuite. mettre le réciplent sur teu doux,
puis clouter |'acide citique el I'alun. Laissér
culre le toul pendanl 25 a 30 Mn

A 'aide d'un mixer, RAEHEr 25 abrcots et
las laisser relrdidir.

Metlre |6 confiture oblenue dans ges
AATS.

VOous pouvez utilser les abncols
el quek, <ans |es NoC e
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. Laver les paches. enlever les noyouy, les T I PUCUORH LU PSS DPTSN B e i
meltre dans un recipien!, aouter le sucre el | ETRESTRPS AT U 0 e

I 1 rour \# 8
aisser macélerpendurt rou e une‘nm sl it A b ks 5
£ Surteu doux, mettre o cuire en ojoutant

Sl et e e L B1E
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|
' acide citrique et I'alun. | el
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| liire | /2d'equ
- | kg de sucre cistallisé
- 2 COING)S

Jus d'l citron

r'. .l.

_— - - -

' Eplucher les coings, enlever les pepins,
DUB e85 metire dans un inge propre, en |
ajoulont lo peou, Bien altacher le linge, puis
i@ foire cuire dons uné cassérdle, dans de |
I'sau cifronnée pandont 20 mn,

! Relirar | litve du jus abtenu, e mettre dans
une aulre casserole pleing d'eau. Ajputerle
swcre ef lomsser cuire sur feu moyen jusqu'c
epaissssemen |, Laisser refroidir,

.- l A i

Vous pouv ez preparer 2 sorfes de gelee en
meéme temps | Couper les caings en 4, 185
lcire boulllr avec leur peau, puks les hacher
avec un hachor & mair. Prendré 1 mesura
de ko purée ablenue, IVl ajeuter 1 mesure
de sucre &l lare cuire sur feu doux, dans
une casserole G fond epals, en melangeant
wsau'Q qu'elle soit ferme ef se détache dy
fond de lo casserole ; vous obliendréz une
pate similaire & la pdle d chou. Ensuile, la
disposer sur un plol &l la laisser reposer

pendant 2 jours, dans un endroit rois. Parla
suile, |a couper an l0sanaas on en CosLs
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-1 kg e caroties 1dpées Jpsian 3w il | — ey
- 1 kg de sudre cristliise | B9hs S A -
- Jus d'orange (300 gr) ’ {5 500) JUiE 5l sumas ~
- 1/Z e Q'eqy ala' 2l ] )2 -
- Vaniie Lol
- | pincee d'ocice citngue NI AP e
. | pefit morceau d'clun (Chet) de o IGlle | Ao 1 03 “"" | ""’”

d'un pois chiche “ e v i et e ety
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Dans une cosserole, surfeu moyen, fare | jpaiuell el bl e g S o )i b
c_plre @s corotias rGpees avec e jus s -
d Qrange, i ] -~
2’ Dans une aulre cassarale, aike bouillir bl paals . S .;L.le.u.. il I B
'eau, le sucre, I'acide ciique ef I'alun ; 2023 050 wad! §
pendant 20 mn. i
1 Ajouter lejus de corotles et la jus | S 1l 5 L ull jaaans 5 ] yasae Sl
d'orange et laisser cuire jusqu' d epaississe- S O
ment,
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Confiture d’'ecorce JUs 5488 ya
a oranges

S
=

1 kg d'écorce d'orangas (enlever un (ol Ga il e 3uh ) LS, 0t 2K | -
pPey ce Chalr| 3 o 35w 600 —
- 500 gr de sucre cristOllise | “ R
| pincéa d'acide citique PasFally it S sd -~
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Dans une casserole, sur feu douy, faire N ECPRIPPICS L S JEL T PR g R
cuire les ecorces d'orange gvec 'equ, le

sucre, I"acide cilrique ef I'clun, Loisser cuire G b et Ve i o
jusqu'a epaississement. Alad ST
 Hacher legerement @ l'acide d'un mixer 3 - .
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| kg de nefies
| kg de sucre crisialise
. | oincee d'ocide cifrique
. | pelit morceou d alun (Ched) ae fa tale

d un pois chiche

!

Laver |es nefles, les éplucher et enlever
les noyaux (sans deformer les nefles).

Las mellre dans une casserole, gjouter
du sucre el laisser macérer pendant
toute une nuit

Ensuite, faire cuire sur feu moyen
nendant 20 ¢ 25 mn environ, en ajoutant
'acide citngue et I'alun

- ' 1
" . . .
hl-r'-r‘L -' *-l-"-... e L R i — ."-1--‘
& "
L i
il b cimball Mok —

59 ) olaidl e il g Lpay 23 At )l il
(Atantiall S8 |

U 5 LS 51 3 55l i 38 b gpas
alals

ot 06 e U s U e L] 2
cly yiaal) piraln Lhlosin| pos s i Ui 25
bl g

o usnedaraheBogspe om




;-'J: -:. L:f.' e -‘*-': ‘._.rl-‘.-.} e .|. ‘l__"h.____.____., -_f"_-_,", pXiN) -
Ness  noerme , 2 Uk T b -
. ot N Ce b '...:l..IL_'L - }..5 -
| Von (Chebi de I 1 . | d
: poan am ama el b Lsie Aial -
[} L‘_ & CTin
Laver les cerises el enlever les noyaux Bl gl e ysl g )SH i

Les metire dans une casserole. gjouter

Gy 8 5l g Sl b gad B e

L

le sucre el lasser macerer pendant loule
une Nt

Ensuite, les faire cuire sur feu doux 20 dl155aadala 0 o wph! ol any
pendant 15 a 20 mn, en gjioutrant I'acide

_ ‘ ot g ebigiiadl sl Wlap ddda
cingue 1 |'alun,

' Hacher le toul au mixer. 0L S G ga L S0 a5
Vous pouvez utiliser les a0 g LaS 3,80 Jlant ol JBIS.L

cerses lelles quelles, sans les mixer
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