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TARTINADES

e la confiture de framboises

succulente, tartinée généreuse-

ment sur du pain complet
grille, des oranges fraiches du verger
transformées en marmelade pour accom-
pagner des muffins chauds, un coulis de
gelée de groseilles rouges pour agrémen-
ter un délicieux poulet réti, voila un petit
échantillon tiré de l'abondance de re-
cettes de tartinades que vous trouverez
dans ce chapitre. Il est certes extréme-
ment satisfaisant de préparer vos propres
tartinades, mais lorsque votre famille et
vos amis dégusteront ces petites gateries
délectables, vous saurez en plus qu’ils se
régalent de saveurs que l'on ne peut trou-
ver a lépicerie.

Tests de gélification . . . . ...................
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Tests de gélification

es tartinades sans ajout de pectine exigent

quon vérifie la cuisson pour s’assurer que la

gelée aura la consistance voulue une fois
refroidie. Le test de gélification le plus fiable est
le test du thermometre, mais le test de la cuillere
et celui de I'assiette font également l'affaire. Si le
test démontre que le stade de gélification n'a pas
été atteint, remettez le mélange sur le feu pour
quelques minutes supplémentaires.

Test du thermometre

Puisque l'altitude affecte les températures de
cuisson, vous devez connaitre le niveau
d’altitude de votre résidence ou la température
d’ébullition de 'eau de votre région pour
utiliser ce test. Faites cuire la tartinade jusqu’a
ce qu’elle atteigne une température de 104 °C
(220 °F), ou 4 °C (8 °F) au-dessus du point
d’ébullition de I'eau. Prenez la température de
vos tartinades a l'aide d’'un thermomeétre a
bonbon ou a sirop. Assurez-vous de toujours
insérer le thermometre a la verticale dans la
tartinade et évitez tout contact avec la surface
de la marmite.

A une altitude de 305 m (1 000 pi) ou moins
au-dessus du niveau de la mer, I’eau bout a
100 °C (212 °F). A des altitudes plus élevées,
enlevez 1 °C (2 °F) pour chaque 305 m (1 000 pi)
d’altitude ajoutés. Par exemple, a une altitude
de 910 m (2 000 pi), il faudra atteindre une
température de 103 °C (218 °F). (Pour en savoir
davantage, voir les pages 421-422.)

Test de Ia cuillere

Trempez une cuillére en métal froide dans le
mélange bouillant. Sortez la cuillére et
tenez-la a I'horizontale, le creux vers vous, de
maniére a laisser le sirop couler le long de la
cuillére. En cuisant, le mélange produira des
gouttes de plus en plus lourdes qui s'égoutte-
ront deux a la fois le long de la cuillére.
Lorsque les deux gouttes se rejoignent en
«nappant» la cuillére, le stade de gélification
est atteint.

Au début, les gouttes de
sirop sont légéres et
sirupeuses.

Les gouttes grossissent et

commencent & napper.

Le sirop gélifié se détache
de la cuillére en la nappant.

Test de I"assiette

Pour éviter de trop cuire ou de briiler la
tartinade, enlevez-la du feu avant de faire ce
test. Faites refroidir deux ou trois soucoupes
au congélateur. Versez 5 ml (1 c. a café) de
sirop sur la soucoupe et refroidissez-la au
congélateur pendant 1 min. Sortez la soucoupe
du congélateur et passez votre doigt sur
l'assiette a partir du bord du mélange. Un
mélange gélifié a la consistance d’'une gelée et
la surface fait des plis lorsque vous passez
votre doigt.
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Confitures

POUR CHACUNE
DES CONFITURES
DE LA PAGE 23,
adoptez la méthode
de la confiture aux
abricots & l'ancienne
ci-contre, mais en
utilisant les quantités
de fruits et de sucre
spécifiées dans la
variante.

a confiture est un mélange de fruits et de sucre que 'on fait bouillir doucement pour

attendrir le fruit au point ot il devient presque informe. C’est une facon de capter le goiit

de I’été dans un bocal. Excellentes en tartinades sur du pain, les confitures sont également
délicieuses dans les patisseries, les gateaux et les biscuits. Selon le cas, les confitures des
recettes qui suivent comprennent, ou non, de la pectine ajoutée. Respectez les indications afin
d’en assurer la réussite.

Confitures sans ajout de pectine

Les confitures préparées sans ajout de pectine ont une texture plus coulante, moins prise,
que les confitures additionnées de pectine. On doit les faire cuire plus longtemps pour laisser
évaporer 'humidité et concentrer la pectine naturelle du fruit. Une cuisson plus longue
produit un mélange a coloration plus foncée, avec une saveur légérement caramélisée. Bien
que les confitures sans pectine ajoutée requiérent moins de sucre, par rapport a la quantité
de fruits, que celles avec ajout de pectine, la cuisson plus longue diminue le rendement et
concentre le sucre. Avant de préparer I'une ou I'autre des confitures de cette section, relisez
attentivement les tests de gélification a la page 21.

Confitures a l'ancienne a longue cuisson

|-es confitures & I'ancienne & longue cuisson sont préparées exactement comme le faisait
votre arriére-grand-mére, sans ajout de pectine commerciale. Fruits frais miris au soleil
et sucre sont les seuls ingrédients de ces confitures, bien qu'on ajoute parfois du jus de

citron ou du vinaigre pour faire prendre la confiture.

Abricots 2. Dans une grande casserole profonde en
acier inoxydable, combiner les abricots, le jus

ENVIRON NEUF BOCAUX DE 250 ML (8 0Z)

de citron et le sucre. Porter a ébullition a feu
moyen en remuant sans cesse jusqu’a dissolu-

2 litres (8 tasses) d'abricots dénoyautés, pelés et hachés _ .
tion du sucre. Laisser bouillir en remuant

60 ml (% tasse) de jus de citron

. ; souvent jusqu’a épaississement du mélange.
1,5 litre (6 tasses) de sucre granulé jusagacp 8

Retirer du feu et tester la gélification (voir la

page 21). Si le stade de gélification est atteint,
1. Préparer la marmite, les bocaux et les écumer.

couvercles. (Pour davantage de précisions, 3. Loucher la confiture chaude dans les

voir les pages 414-416.) bocaux chauds, en laissant un espace libre de
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5 mm (% po). Eliminer les bulles dair et
ajuster 'espace libre au besoin en ajoutant de
la confiture chaude. Essuyer le rebord.
Centrer le couvercle sur le bocal. Visser la
bague jusqu’au point de résistance, puis
visser de nouveau du bout des doigts.

4. Placer les bocaux dans la marmite en
s’assurant qu’ils sont complétement recou-
verts d’eau. Porter a ébullition et traiter
pendant 10 min. Enlever le couvercle de la
marmite. Attendre 5 min, puis sortir les
bocaux, les laisser refroidir et les entreposer.
(Pour davantage de précisions, voir les
pages 417-419.)

Petits fruits

ENVIRON SIX BOCAUX DE 250 ML (8 0Z)

2,25 litres (9 tasses) de petits fruits écrasés : mires,
bleuets, mires de Boysen, mires des haies, groseilles
d maquereau, mires de Logan, framboises, mires de
Young ou un mélange de ces fruits

1,5 litre (6 tasses) de sucre granulé

Baies de sureau

ENVIRON SIX BOCAUX DE 250 ML (8 0Z)

2 litres (8 tasses) de baies de sureau écrasées
60 ml (% tasse) de vinaigre blanc
1,5 litre (6 tasses) de sucre granulé

Fraises

ENVIRON HUIT BOCAUX DE 250 ML (8 0Z)

2 litres (8 tasses) de fraises équeutées et écrasées
1,5 litre (6 tasses) de sucre granulé

Prunes Damson

ENVIRON SIX BOCAUX DE 250 ML (8 0Z)

1,25 litre (5 tasses) de prunes Damson dénoyautées et
hachées grossiérement

750 ml (3 tasses) de sucre granulé

175 ml (% tasse) d'eau

Raisins

ENVIRON SIX BOCAUX DE 250 ML (8 0Z)

2 litres (8 tasses) de raisins Concorde, Muscadine ou
Scuppernong équeutés
1,5 litre (6 tasses) de sucre granulé

1. A l'aide des doigts, pincer les raisins un
aun en séparant la pelure et la pulpe; les
mettre dans deux casseroles séparées. Porter
la pulpe de raisin a ébullition a feu moyen et
laisser bouillir pendant environ 10 min en
remuant souvent jusqu’'a tendreté. Passer la
pulpe dans un tamis fin et jeter les pépins.
Réserver.

2. Ajouter juste assez d’eau a la casserole
contenant les pelures de raisin pour que le
mélange ne colle pas. Porter a ébullition a feu
moyen. Réduire le feu, couvrir et laisser
bouillir doucement pendant environ 10 min
jusqu’a ce que les pelures soient tendres et
que le liquide soit presque évaporé. Combiner
les pelures et la pulpe dans une grande
casserole profonde en acier inoxydable.

3. Continuer la méthode en suivant les
étapes 1 a 4 de la préparation de la Confiture
d’abricots (p. 22).

23

Dans le cas de
tartinades & longue
cuisson qui ne
comportent pas de
pectine ajoutée, utilisez
trois mesures de fruits
mirs pour une mesure
de fruits pas tout & fait
mirs. Les fruits pas tout
a fait mors ont
généralement une plus
haute teneur en
pectine, ce qui aide &
faire prendre la
confiture.

Lorsque vous préparez
des confitures & cuisson
longue, il est essentiel
de surveiller de prés le
mélange bouillonnant.
En épaississant, ce
mélange a tendance &
attacher & la casserole
et peut briler
facilement s'il n'est pas
remué souvent et G
fond. L'utilisation d'une
casserole & fond épais
de bonne qualité
permet également
d'éviter de briler le
mélange.

Si votre mélange n'‘a
pas atteint le stade de
gélification au premier
test, remettez la
casserole & feu moyen
et cuisez le mélange

5 min supplémentaires
en remuant sans cesse.
Refaites le test de
gélification et reprenez
la cuisson au besoin.
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Beurres de fruits

es beurres de fruits, comme le nom l'indique, sont veloutés et crémeux. IIs sont préparés

en cuisant la pulpe de fruit et le sucre, lentement, jusqu’a consistance épaisse, mais facile a

tartiner. Des épices ou un deuxiéme fruit sont souvent ajoutés pour en rehausser le goiit.

Entre autres usages, ces tartinades sont idéales comme garnitures pour les gateaux étagés
et constituent I'ingrédient de base d’une bagatelle. Pour faire ce dernier dessert, vous n'avez
qu’a tartiner le beurre de fruits de votre choix sur des tranches de gateau quatre-quarts, puis
les monter en étages avec des fruits frais, du pouding a la vanille et, si désiré, de la créeme
fouettée. lls sont également excellents pour fourrer des biscuits en sandwich. Vous n’avez qu’a
tartiner le beurre sur un biscuit petit beurre et compléter par un autre biscuit. Les beurres de
fruits peuvent également remplacer une partie du gras dans de nombreuses recettes de
desserts au four et donnent des desserts délicieux qui sont plus faibles en gras.

Cuisson des beurres de fruits

Les beurres sont cuits a feu moyen a moyen-vif. Pour éviter de les briler, remuez souvent,
surtout au moment de I'’épaississement ou le mélange est cuit a point. Les temps de cuisson
varient selon le diameétre de la casserole, le type de fruit et I'intensité du feu. La plupart des
beurres nécessitent de 30 a 60 min de temps de cuisson. Pour de meilleurs résultats, utilisez
une grande casserole a fond épais en acier inoxydable. Le long temps de cuisson évapore
I’humidité, permettant d’épaissir le mélange de fruits et de créer une texture tartinable
semblable a du beurre.

Test de cuisson a point
des heurres de fruits

Les beurres doivent étre cuits jusqu’a ce qu'ils épaississent et gardent leur forme dans la
cuillere. Pour déterminer si le mélange est a point, utilisez une cuillére pour mettre une petite
quantité de mélange cuit sur une assiette refroidie. Si le liquide ne se sépare pas pour créer un
cerne autour du mélange et si le mélange a la consistance d’un beurre tartinable, le beurre est
prét a verser dans des bocaux pour le traitement.
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Beurre de cidre doux

e cidre ajoute une saveur de plus au beurre de pommes traditionnel. Les beurres

de pommes sont excellents pour accompagner les tourtes & la viande et rehaussent

d'agréable facon le réti de porc.

2,7 kg (6 Ib) de pommes évidées, pelées et coupées en
quartiers
500 ml (2 tasses) de cidre doux

1. Dans une grande casserole en acier
inoxydable, combiner les pommes et le cidre.
Porter a ébullition a feu moyen-vif. Réduire le
feu et laisser bouillir doucement pendant
environ 30 min, en remuant a I'occasion,
jusqu’a ramollissement des pommes.

2. Transvider le mélange, une petite
quantité a la fois, dans un robot culinaire
muni d’'une lame métallique et réduire en
purée jusqu’a 'obtention d’une texture
uniforme. Ne pas liquéfier. Mesurer 3 litres
(12 tasses) de purée de pomme.

3. Dans une grande casserole profonde et
propre en acier inoxydable, combiner la purée
de pomme, le sucre, la cannelle et le clou de
girofle. Remuer jusqu’a dissolution du sucre.
Porter a ébullition a feu moyen-vif en remuant
souvent. Réduire le feu et laisser bouillir
doucement en remuant souvent jusqu’a ce
que le mélange épaississe et garde sa forme
dans une cuillere. (Voir le test de cuisson a
point des beurres de fruits, page 54.)

4. Entre-temps, préparer la marmite, les
bocaux et les couvercles. (Pour davantage de
précisions, voir les pages 414-416.)

5. Loucher le beurre chaud dans les
bocaux chauds, en laissant un espace libre de
5 mm (4 po). Eliminer les bulles d’air et
ajuster 'espace libre au besoin en ajoutant du

750 ml (3 tasses) de sucre granulé
7 ml (1% c. a café) de cannelle moulue
2 ml (% c. a café) de clou de girofle moulu

beurre chaud. Essuyer le rebord. Centrer le
couvercle sur le bocal. Visser la bague
jusqu’au point de résistance, puis visser de
nouveau du bout des doigts.

6. Placer les bocaux dans la marmite en
s’assurant qu’ils sont complétement recou-
verts d’eau. Porter a ébullition et traiter
pareillement les bocaux de 250 ml (8 oz) et de
500 ml (16 0z) pendant 10 min. Enlever le
couvercle de la marmite. Attendre 5 min, puis
sortir les bocaux, les laisser refroidir et les
entreposer. (Pour davantage de précisions,
voir les pages 417-419.)

VARIANTES

Pour obtenir un beurre moins sucré que le
beurre de cidre doux, remplacer les 750 ml
(3 tasses) de sucre granulé par 250 ml

(1 tasse) de miel.

Beurre de pommes classique: Préparer

la recette tel qu’indiqué ci-dessus, mais
remplacer le cidre par 750 ml (3 tasses) d’eau
et augmenter le sucre a 1,5 litre (6 tasses).

Si des pommes trés sucrées sont utilisées,
commencer par 1,25 litre (5 tasses) de sucre,
cuire jusqu’a épaississement, puis goiiter et
ajouter le reste du sucre si désiré.

ENVIRON HUIT BOCAUX
DE 250 ML (8 02)
0U QUATRE BOCAUX
DE 500 ML (16 0Z)

Remuez souvent lorsque
le beurre épaissit pour
éviter qu'il attache & la
casserole et brile.

Vous pouvez varier le
goit et la texture de ce
beurre en utilisant
différentes variétés de
pommes.

Une spatule ou une
régle en plastique
transparent (utilisée
uniquement & des fins
culinaires) pour retirer
les bulles dair et
mesurer |'espace libre
vous permettra de
déterminer l'espace
libre correct. Chaque
bocal rempli doit &tre
mesuré avec précision
puisque I'espace libre
peut affecter le scellage
et la préservation du
contenu.
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TARTINADES

Conserves de fruits

ENVIRON QUATRE
BOCAUX DE
250 ML (8 0Z)

Si votre mélange n'a
pas atteint le stade de
gélification au premier
test, remettez la
casserole & feu moyen
et cuisez le mélange

5 min supplémentaires
en remuant sans cesse.
Refaites le test de
gélification et reprenez
la cuisson au besoin.

ontrairement aux confitures qui ont une texture douce et consistante, les conserves sont
faites de morceaux de fruits suspendus dans une gelée molle. Tout comme les confitures,
les conserves sont délicieuses tartinées sur du pain et encore meilleures pour napper les

desserts congelés et les gateaux.

Conserves sans ajout de pectine

Les conserves préparées sans ajout de pectine nécessitent un plus long temps de cuisson

et doivent étre remuées souvent pour éviter qu’elles briilent. Avant de préparer 'une des
conserves de cette section, relisez les tests de gélification de la page 21.

Conserve de petits fruits au choix

Pour cette recette, utilisez des mires, des mires de Logan, des framboises rouges ou

noires ou une combinaison de ces fruits.

2 litres (8 tasses) de petits fruits

1. Dans une grande casserole profonde
en acier inoxydable, combiner les fruits et le
sucre. Bien mélanger. Réserver environ
10 min, jusqu’a ce que les fruits rendent
leur jus.

2. Préparer la marmite, les bocaux et les
couvercles. (Pour davantage de précisions,
voir les pages 414-416.)

3. Porter le mélange de petits fruits a
ébullition a feu moyen en remuant pour
dissoudre le sucre. Maintenir une forte
ébullition de 10 a 15 min en remuant souvent
jusqu’a épaississement du mélange. Retirer du
feu et tester la gélification (voir la page 21). Si
le stade de gélification est atteint, écumer.

1 litre (4 tasses) de sucre granulé

4. Loucher la conserve chaude dans les
bocaux chauds, en laissant un espace libre de
5 mm (4 po). Eliminer les bulles d’air et ajuster
I'espace libre au besoin en ajoutant de la
conserve chaude. Essuyer le rebord. Centrer
le couvercle sur le bocal. Visser la bague
jusqu’au point de résistance, puis visser de
nouveau du bout des doigts.

5. Placer les bocaux dans la marmite en
s’assurant qu’ils sont complétement recou-
verts d’eau. Porter a ébullition et traiter
pendant 15 min. Enlever le couvercle de la
marmite. Attendre 5 min, puis sortir les
bocaux, les laisser refroidir et les entreposer.
(Pour davantage de précisions, voir les
pages 417-419.)



TARTINADES

Conserve de figues

|-a conserve de figues est exquise pour accompagner les fromages forts ou le

porc.

2 litres (8 tasses) de figues fraiches fermes
2 litres (8 tasses) d'eau bouillante
650 ml (2 % tasses) de sucre granulé

1. Dans un grand bol en verre ou en acier
inoxydable, combiner les figues et I'eau
bouillante. Couvrir et laisser reposer a
température ambiante pendant 15 min.
Transvider dans une passoire au-dessus de
I'évier et égoutter. Rincer a I'eau froide et
égoutter de nouveau.

2. Dans une grande casserole profonde
en acier inoxydable, combiner le sucre,

I'eau et les tranches de citron. Porter a
ébullition a feu vif en remuant pour dis-
soudre le sucre. Maintenir une forte ébulli-
tion pendant 10 min en remuant a I'occasion.
A l'aide d’une cuillére a égoutter, enlever et
jeter les tranches de citron. Réduire le feu a
moyen-vif et porter de nouveau le sirop a
ébullition. Ajouter 500 ml (2 tasses) de figues
et porter a ébullition jusqu’a ce qu’elles
soient translucides. A I'aide d’une cuillére a
égoutter, enlever les figues et les déposer
dans un plat peu profond; répéter avec les
figues qui restent, a raison de 500 ml

(2 tasses) a la fois, jusqu’a ce que toutes les
figues soient translucides. Porter le sirop a
ébullition jusqu’a épaississement. Verser le
sirop épaissi sur les figues. Couvrir et laisser

1 litre (4 tasses) d’eau
1 citron (non pelé) épépiné et tranché finement

reposer a température ambiante pendant au
moins 8h ou jusqu’au lendemain.

3. Préparer la marmite, les bocaux et les
couvercles. (Pour davantage de précisions,
voir les pages 414-416.)

4. Dans une grande casserole en acier
inoxydable, porter le mélange de figues a
ébullition a feu moyen-vif en remuant sou-
vent. Retirer du feu et écumer au besoin.

5. Loucher la conserve chaude dans les
bocaux chauds, en laissant un espace libre de
5 mm (4 po). Eliminer les bulles d’air et
ajuster 'espace libre au besoin en ajoutant de
la conserve chaude. Essuyer le rebord.
Centrer le couvercle sur le bocal. Visser la
bague jusqu’au point de résistance, puis
visser de nouveau du bout des doigts.

6. Placer les bocaux dans la marmite en
s’assurant qu’ils sont complétement recou-
verts d’eau. Porter a ébullition et traiter
pendant 10 min. Enlever le couvercle de la
marmite. Attendre 5 min, puis sortir les
bocaug, les laisser refroidir et les entreposer.
(Pour davantage de précisions, voir les
pages 417-419.)
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ENVIRON SIX BOCAUX
DE 250 ML (8 02)

Lorsque vous mesurez
des liquides, utilisez
une mesure & liquide
(avec une anse, un bec
verseur et des marques
graduées pour
mesurer). Les petites
mesures de 250 ou
500 ml (1 ou 2 tasses)
sont plus précises que
les plus grandes
mesures de 1 ou 2 litres
(4 ou 8 tasses); il est
donc plus précis
d'utiliser une petite
mesure plusieurs fois
que d'en utiliser une
grande une seule fois.

Consultez le Guide
d‘achat des aliments
aux pages 426-429
pour déterminer les
quantités d'aliments
qu'il vous faut pour
préparer cette recette.



Chutney aux mangues, p. 245
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Ketchup aux canneberges, p. 255

Moutarde au gingembre et a I'ail, p. 269
Choucroute, p. 342



Sauce barbecue double emploi, p. 2





