Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilléhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 ou la.Vieichouette @wanadoo.fr

FRUITS SECHES

POMMES ET POIRES SECHEES

Ces fruits séchés seront bien sOr délicieux en daettels en particulier ré-hydratés dans des
desserts ou des patisseries mais godtez-les “Hatleedélicieux “bonbecs” quand méme bien moins
dangereux que les “chozancouleurs” des rayons @ersnarché pour nos petits ... et les grands
gourmands

NB : A toutes fins utiles revoyez donc les fiches LVBechage et sacs a herbes”’sechage vegetaux”.

INGREDIENTS:

pommes(notel) poires( note 2)
vinaigre d'alcool (dit & cornichons)

Eventuellemnent de la Poudre de Perlimpimpin de Noé

METHODE:

Préparation des fruits

Dans tous les cas prévoyez de I'eau fortement giéaiau vinaigre d’alcool (dit a cornichons)
dans une grande jatte

Coupez des tranches de fruits bien réguliere (powéchage régulier) et mettez-les aussitét au fur
et a mesure dans I'eau vinaigrée : vos fruits dnagiés ne noirciront pas puisqu’il seront a liade I'air
dans un milieu acide

coupez les pommes lavées en tranches videmke par une avec le vide-pommes faire deevgdur les poires

Posez vos tranches sur le découpoir de LVC et avtee vide-pomme enlevez le coeur de chaque
tranche

rangez les tranches sur les plateaux ( ) faire sécher le coeur sur de la gaze fruits sécha des plateaux différents

Avant de sécher vos rondelles de fruits vous pousiezous le souhaitez, les épicer avec votre poddr
Perlimpimpin de Noél
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Pour bien répartir le épices, comme d’habitude temdes dans le sac a épices de LVC avec la pqudre
secouez . Simple non ??
Il ne vous reste plus qu’a les faire sécher

NB :GARDEZ soigneusement ces petits coeurs : veasécherez posés
sur une gaze en méme temps que vos rondelles ite (fruoir les deux
derniéres photos sur la page précédente) .

Vous aurez un merveilleux produit pour faire prendios confits et
confitures qui remplacera avantageusement les psothdustriels sans
aucun additif chimique et avec une grande effiéacit

Séchage s:

La méthode la plus basique et classique ? Inspiwas-de I'ancienne technique de séchage des
prunes de Damas devenant des “pruneaux” : séchageleil sur des claies (les profidoux) !
Plus “moderne” les “confidoux” ayant disparus , godes tranches de fruits, séchées sur un linge,
rangées dans des plateaux de plastique a claieeftypie les plateaux bleus de champignons) . Cauvre
soigneusement d’'un rideau qui empéchera insectiesiides portées par le vent de toucher vos freits
mettez le tout au grand soleil . Pensez a la mp#reexemple sur les fils d’'un séche-linge (tymnkier”)
car ainsi l'air passera aussi dessous!!! Le problé@st bien sdr la sécurité de I'ensoleillementestad
ventilation . Nos anciens rentraient les claiesmlemeaux tous les soirs avant que le “serein’ongbe,
au plus tard au coucher du soleil . Faites de mdmehnique tres “écolo”, économique mais longue et
exige beau temps et surveillance attentive

Et puis on eut I'idée d'aider la nature avec du feue four du boulanger lorsque le four
refroidissait, puis le four de la “cuisiniére” dealMy et ¢a marchait. La aussi, il fallait une ex&ém
surveillance pour avoir des produits réguliers.s€’ainsi que des fours, puis des étuves électriques
apparurent plus fiables grace a la températurgaotes.

Chez vous utilisez donc un four & chaleur tournantaible température (il ne faut pas les “cuire’)et
pensez a laisser un morceaux de bambou vert pountena la porte a peine entrebaillée pour que la
vapeur d’évaporation puisse s'évacuer

La méthode moderne ? Utilisez votre deshydrateatiédue .
Si vous voulez garder vos tranches le plus clg@ssible, essuyez soigneusement les tranches pui
passez leur un film de vinaigre au pinceau avarttasge.
Mettez les tranches cbte a cbte : méme si ellegsgehent peu importe . En se désséchant elles von
“racornir”, diminuer de volume et l'air passerastrbien . Pensez, si vous avez plusieurs plateaux :
inverser le plateaux de temps en temps pour uragédbien régulier
UN TRUC : ne mettez pas si possible pomme et psiiese méme plateau car vos avez des produits fini
gui se ressemblent beaucoup d’aspect ... mais'pilssdtion ni de golt

Stockage des fruits secs :

Classique : voir la fiche LVC “sechage et sacs a herbe¥ous mettez vos fruits dans les sacs et
par sécurité vous mettez un petit chapeau de papidessus (enfilé dans la ficelle de suspensicsadu
qui protégera sac et contenu de la poussiére . Dampiéce séche les fruits finiront de se déséxdnes
dommages . Méme trop secs ils seront encore impksca

Plus “pratiques” car le degré hygrométrique dutfsera constant : les “boates” (des bocaux avec

capsule a vis ) . Vous stériliserez vos pots aalae pour qu'ils soient bien secs et propres lers d
I'utilisation . Fermez bien le bouchon .
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Et rangez-les dans votre étagere “fleurs et foets”

NB : Pensez &ien étiquetez
vos bocauxcar bien souvent les
produits "finis” se ressemblent

Plus tard vous ne vous ne vouj
rappelleroez  plus ce

['utiliserez !

NOTES TECHNIQUES:

Rien de bien particulier suivez la méthode cho&idout ira bien . Maintenez simplement le séchage
“continu” .En effet , par exemple pour un séchagesaleil, une “réhydratation”, méme partielle comme
le “serein” (la rosée du soir ) gacherait défirgtivent votre séchage

N’importe quel éleveur vous dira que le foin madilar un petit orage en été ne “vaut” plus rierr pes
bétes ... mais vous me direz qu’il y a des bétesmfue palais plus fin que certains humains !

UTILISATIONS

Classiques des fruits secs , rhéhydratés dansatepotes, des biscuits secs, des gateaux, de:
cakes d’hiver bien sar .

Pensez a les utiliser intacts ou réduits en poutdkies vosmoulins de LVC” dans votre cuisine
dans des sauces en particulier ou elles donnemnpasfum, un “je-ne-sais-quoi”, qui mettra plein
d’étoiles dans vos assiettes

De délicieuses boissons infusés pour des tisaeeparfumées ... et vitaminées . Bien chaudes er
hiver elles vous réchaufferont et glacées en &é ebus désaltéreront

Un mélange de vos fruits secs a choisir en fonad®ros golts coupés en petits bouts dans votre
thé préféré vous donnera un thé particulieremerdwsaux ... et original. Essayez donc avec les pesnm
dans un thé noir ... et “sucrez” éventuellemenicawe rien de miel ou un peu de sucre brut : aussi
savoureux chaud que glaceé sous la tonnelle

Et comme nous en parlions plus haut, a grignoter pes “en-cas” bienvenus en cas de “petit
creux” ou de “coup-de pompe” et puis aussi, ttmptement comme les “bonbecs” de nos grand meres .
Pas de produits chimiques, rien que du bonheurtagea avec les enfants, les amis , pendant une gear
carte, devant un bon film ... et comme savoureuxianiamas” pour les “sans sel” pour un apéro

NOTES DIETETIQUES
Pour les “sans sel” y en a pas : on en n’a pas mis!

Pour les “sans gluten” attention simplement : viougtiliserez que votre poudre a Perlimpimpin Neél
a vous sans gluten

Pour les “sans gras” sans aucun problémes pour vous

Pour les “sans sucre” que vous dire ?? Vous lezsavest pas pour vous ... encore que ... c’eshsoi
dangereux que bien des “amuse-gueule” et confss&rmileurées” du commerce !

Et puis vous connaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AV E CA KOI KON A
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