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FRUITS EN CONFIT

LES FRUITS D ETE EN CONFIT

Profitez de I'été pour mélanger allégrement legdrde vos confit comme vous les mélangez dans
votre panier en revenant du marché . J'ai voloataént ajouté des fruits “exotiques”, venus de o@ssc
de France lointains qui nous font réver de vacances

Je ne vous donne volontairement aucune des qudetitdits : cela dépend de vos emplettes ... et
parfois, avec la canicule vos fruits auraient ¥éie de s’abimer si vous aviez vu un peu grand deuss
achats . Profitez-vite d'un peu de temps “papephur vous régaler cet hiver

INGREDIENTS

Ici jai utilisé

un gros ananas (note 1) des abricots (note 3)

des cerises (note 2) du citron (note 4)

des nectarines blanches ou/et jaunes des orangiéqbdte 5)

des péches (blanches o/et jaunes) les derniéres g@uaurfruitier (note 6)
un peu de sucre brun(note 7) cannelle, vanille coicl

voyez de pres les notes techniques
METHODE

Préparation des fruits

Préparez I'ananas

selon la fiche LVC“prep salade ananagpréparation de la salade d’ananas) .Je vous pep@pola saison
de tester le “sweet blue” du Ghana” : si le toupsttbien vert , craquant c’est parfait . Ayez camfe
malgré sa mauvaise mine . Il justifiera la répotatjue le Pere Dutertre : “c’est le roi des fruits; Dieu
lui @ mis une couronne sur la téte”.

1/ Si vous souhaitez garder des morceaux dansotiuprfinal : vous faites des petits morceaux
Rappelez-vous que pour les mettre sur une tartiaeanas, contrairement a la majorité des fruits
d’Europe ne réduit que tres peu et surtout restaefe Donc faites des petits bouts!

2/ Si vous ne souhaitez pas garder des bouts da@s le confit futur, vous pouvez les garder
plus gros . En effet pour un confit (voir un geooeilis) vous passerez le produit final au mix&x fin

"Préparez les cerises
1/ Si vous souhaitez garder des fruits entiers sauacnoyau (Le meilleur du fruit c’est le long du
noyau vous le savez ) vous vous contentez d'équieuteiits . Mais ATTENTION
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vous penserez a noter “NOYAUX” sur vos étiguettesyos bocaux surtotit
2/ Si vous passer le confit au mixer a la finailffimpérativement dénoyauter les fruits:
- soit a la main en découpant le fruits en morcesau®ur du noyau que vous retrouverez dans letcenfi
- soit vous utilisez un dénoyauteur : Attentionign’en reste pa€ar sinon les noyaux se casseront lors
du mixage et tout sera gaché ! Donc vérifiez quiéh est pas resté .

Préparez le abricots

Dénoyautez les abricots et coupez les oreillonsetits bouts si vous voulez garder des morceaux
Pensez qu'’ils vont se retrouver sur des tartines de les faites pas trop gros. Inversement si deusz
les mixer pour un confit homogene a la fin , voaayez vous contenter de morceaux moins petits .

Gardez soigneusement des noyaux ( voir note 3) mmupérer les amandons (voir note 3).Vous
les ajouterez (au golt) dans votre confit

Préparez le citron
Pour les citrons levez le peaux et découpez vetegen tres petit |
carrés que vous retrouverez avec plaisir lorsgjgéront confits. j
Gardez le pépins qui aideront le confit a prendrear® au jus
méfiez-vous car I'acidité augmente a la cuissonveldsement gardez leff

jus en exces qui pourra toujours étre rajouté haefis de la cuisson

Préparez le nectarines :

Blanches (un peu plus parfumées) ou jaunes (ptesiges) voir les deux peu importe . Petits bouts po
les garder dans le produit fini mais plus gros saobléme si on mixe

Dans tous le cas inutile d’éplucher : la peau st parfumée et “fond” bien a la cuisson et ellardo
plein de bon godt et de vitamines puisque vous priszles fruits non traités c’est meilleur pousdenté

Préparer les oranges d’été :

Si vos oranges sont “bio”, non traitées coupeztdeshes pour les épépiner facilement et coupez
des petits morceaux , peau comprise : I'ensemB@ardez le pépins qui aideront le confit a prendre .
Méme technique que le citron plus haut

Préparez les péches

Dans tous les cas pour le éplucher plongez-les daeau bouillante quelques instants puis dés
qgue la peau “rosie” mettez-les aussitét dans I'glacée . Serrez Iégerement dans vos mains : la pea
s’enléve toute seule !

Préparez les pommes
Dans le cas de pommes “vieilles” épluchez-les @grdau risque d’étre dure lors de la cuisson De
toutes facons la chair des pommes va fondre aisaan, pour un genre de “fond de confit”

MACERATION :

Il est indispensable pour des confits a fruits iplds de bien laisser “le temps au temps” de nous
aider a encore améliorer notre produit

Mettez dans une jatte et “saupoudrez” de sucre ftdwmous saleriezpas plus) .Du sucre roux
fond tres facilement et son parfum de caramel aiedfruits d'été .
-Vous pouvez envisager la mélasse, (la vraie s$emutrouvez c’est aussi un goat agréable)
-ou le miel._Attention ca ajoute de I'edonc il vous faudra poursuivre la cuisson pouenistun produit
plus ferme
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Mais en utilisant un sucre parfumé de LVC c’esfisaht (voir
fiche “SUCRE et SEL PARFUMES LVC”)sans risque de
“dépasser la dose prescrite”,pour que vos fruitmtent” tout
leur jus .

Couvrez d'un film étirable et 4 heurdd) MOINS au frais (
pas au frigo , il faut que le fruit “travaille” a@ctement)

Une macération de toute une nuit , voir une joum@éliorera
I'ensembles des fruits .
Du reste mettez votre nez en avant quand vous plfém : vous verrez , pardon vous sentirez!

NOTES TECHNIQUES:
(note 1) 'ananas doit étre mar “a point” : troprivie confit n’est pas bon et trop mlr c’est care@n
mauvais n’insistez pas vous perdriez tout !

(note 2) N'utilisez, si vous le pouvez que desse=i“tardives” elles sont a la foi plus sucréess pl
parfumées, plus golteuses parce que plus mdreen Fius elles seront bien moins chéres que les
premieres

(note 3) les abricots doivent étre tres murs aawrsils seront tres acides vous obligeant a “nésérd
avec du bicarbonate de soude votre confit

Pour récupérer des amandons. Voyez les fich86ABNOISOS” ou le"KIKASTOU” ainsi que la fiche
“monder des amandons d’abricat®¥ous trouverez sur la “Boitatou” tout cela eneddtl 2 aolt 2014.
Mettez ces amandons épluchés de c6té filmés eigaudisqu’a la cuisson

(note 4) Le citron doit absolument étre “bio” puisgvous utilisez la peau

(note 5) les oranges seront “bio” puisque noussotils la peau Les oranges d’été sont moins juteuse:
mais plus charnues

(note 6) Les pommes “vieilles” seront les meilleupelisque tout le parfum sera “concentré”dansug fr
Utilisez de préférence vos pommes Ste germainesi.il vous en reste dans votre fruitier car
malheureusement a cette saison on en parle plobdine de I'Arlésienne!!! Sinon, regardez du coté du
marché pour quelques poires ou pommes d’hivesudec’est concentré . Dans ce cas la peau sede”rai
et il vaut mieux les éplucher .MAIS Gardez les peawomme les pépins que vous utiliserez tout a
I’'heure comme “gélifiant”

PREPARATIFS pour la cuisson et le stockage

Préparez aussi si nécessaire :

- du jus de citron que vous ajouterez si votnefit n’était pas assez acide . Le golt s’adougényl le
confit refroidit . Apres refroidissement s’il esbp “douceétre” ce ne serait pas bon .

- Prévoyez une ou degincéesde bicarbonate de soude dans le cas au contraslefruits pas assez
mars seraient trop acides . Le bicarbonate “colipeidité pour le confort du palais ... et de l@siac .

Préparez aussi vos “boates”, BROCAUX

Stérilisation des petits bocaux avec couvercless&9 Vous ne vous rappelez pas ?? Bien propre, of
rince sans egoutter a fond , on pose le couversdsus en vissant a peine et un petit tour au P&Qus
voyez la vapeur qui sort de vos petits pots . lezigaire 3 a 5 secondes . Sortez-les avec unEhiES
TENANT PAR LE VERRE et posez-les sur un linge épais
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Pensez a préparer usac a epicesle LVC dans lequel vous aurez enfermé pépins aixpda
pommes . Vous le mettez enfoui dans les fruitsquiits seront en ébullition . Eventuellement ajaute
des “fleurs de pommes” de LVC : votre confit “presidainsi naturellement trés bien : c’est plein de
pectine naturelle

CUISSON :

“MODE Classique” :

Perchez votre confiturier de cuivre sur la “mijateude LVC et mettez un tres petit fond d’eau .
Des que I'eau bout le confiturier est en tempéeatwersez le contenu de votre jatte y comprifuequi
est “ressorti des fruits”. Ajoutez votre sac coarmnpépins, peaux et “fleurs de pommes” de LVC
Couvrez d’'un grand couvercle et patientez ... Ppewgles fruits vont commencer a fondre et pewiilpe
vont “mijoter” dans leur jus .Laissez faire a tpetit petit feu , “al pitchou foc” ....
Ajoutez éventuellement vos amandons : ils restarongeu fermes mais vont apporter tout leur pardum
confit
Goltez si vous trouvez les fruits assez cuits,zasseus” a votre golt découvrez et laissez s’évaplar
jus jusqu’a la consistance qui vous convient . MAISRVEILLEZ JUSQU’A LA FIN DE LA CUISSON
car le confit risque de prendre d’'un seul coupt.d’attacher
Si vous passez au mixeur plongeant tournez cae votnfit aura encore plus tendance a “accrocher”

“MODE LVC”

Faites préchauffer votre four ordinaire (encoreuxi fonction “chaleur tournante)
Dans votre confiturier de cuivre mettez quelquestigs d’eau . Dés que I'eau bout le confituriererst
température .Versez le contenu de votre jatte ypeisnhe “jus qui est “ressorti des fruits” . Ajoatgotre
sac contenant pépins, peaux et “fleurs de pomme&™MLC Remontez a I'ébullition sur bon feu . Toudlle
pour gue la chaleur soit bien répartie partoutfolimez dans votre four en laissant "bailler” latpaun
tout petit peu La cuisson sera uniforme surtoubsis brassez I'ensemble de temps en temps

Je ne vous donne volontairement pas de temps geotuiout dépend des fruits, de la températuredu f
ou du four ... et de I'épaisseur que vous souhaiteatre confit final

NB : Vers la fin de la cuisson vous pouvez rajouter

du sucre parfumé de LVC

du jus de citron si vous trouvez que votre confingue de “tonus”

inversement si votre confit et trop acide, ajoutaelques pincées de bicarbonate de soude

un alcool de votre choix (dans le cas d’espéecelesoaroux comme notre cher Armagnac mais
d’aucuns adoreront le godt du rhum )

des épices ? de la cannelle, de la noix de mugecaddu macis, plus fin) ou de la vanille pour
parfumer si vous aimez (la cannelle adoucit d’uriyma d’hiver, la muscade “enrobe” le godt, le pigua
de LVC releve une douceur excessive)

et méme des huiles essentielles (lavande, niaosk) et a vos essences de fleurs et fruits LVC
MAIS toujours a doses homéopathigues , juste uneh subtilecar vous ne devez pas couvrir le bon
godt du fruit frais

Pour ce que vous ajoutez en fin de cuisson, comezepar une petite dose , sortez une soucoupe dt
congélateur , versez une goutte de confit, remeitefzais quelques instants ... et goltez . Vausrpz
toujours en rajouter et donner quelques bons lomsilavant de mettre en pots mass ne pourrez pas

en retirer

NB : Certains fruits vont vous demander une joardé cuisson . Laissez faire : comme vous n’avez
pratiguement pas de saccharose c’est normal .den@nt a 'arrivée vous aurez gardé le goQt vrai de
fruits
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Mettez une soucoupe au congélateur , versez untegiriconfit, remettez au frais quelques instantt
voyez si la consistance vous convient C’est chiB8n maintenant vous mettez dans vos “boates”.

Vous retournez au dernier moment vos “boates” Ist@eis pour vider éventuellement la petite goutte
d’eau qui resterait et tout de suite vous remplaegda confiture en ébullition

Versez la confiture brilante avec votre entonn®CL Fermez fermement le couvercle a vis du pot et
retournez-le sur le linge plié pour éviter le ctioermique .

NY TOUCHEZ PLUS JUSQU'A DEMAIN !
Lorsque vous aurez collées vos étiquettes c’eist fin
NOTES DIETETIQUES
Pour les “sans gras” , sans gluten”, “sans seB deproblemes particuliers mais

Pour les “sans sucre” et méme pour les “sans ealod’est nettement plus délicat . abricots (10%) ,
brugnons et péches (11%)

Tous ces fruits ne seraient pas “dangereux” maisnoe ils se “condensent” , les proportions d’hydsate
de carbone augmentent trés nettement . Sans colapietit peu de sucre que nous avions mis pour les
faire “dégorger” au départ

Comptez que malgré tout il y a bien a la fin ont doiand méme friser entre 25 et 40% de sucres $elon
cuisson. Une cuillere a café contenant enviror65gés de confiture comptez dans votre calcul joigna
une cuillere de confit pour entre 2 et 3 grs deesude sais qu’une confiture classique peut pfedoa 80

% mais ce n'est pas une raison !

Alors prenez vous par la main ... et assumez

Et puis vous connaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
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Quand vous viendrez choisir une confiture
pour votre petit déjeuner

ou pour “monter” un dessert

VOus ne regretterez plus votre peine...
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