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Confiture de fraise 
Préparation : 10 min Macération : 12 h Cuisson : 30 à 35 min 
INGRÉDIENTS 
La veille, rincez rapidement les fraises à l’eau 
fraîche, séchez-les et équeutez-les. Mettez-les dans 
une terrine avec le sucre et le jus de citron, couvrez 
avec un film alimentaire et laissez macérer 
pendant 12 heures. 
Le jour même, versez le contenu de la terrine 
dans une bassine à confiture et portez doucement 
à ébullition, tout en remuant délicatement. Aux 
premiers frémissements, retirez soigneusement les 
fraises à l’aide d’une écumoire et déposez-les dans 
un saladier. 
Écumez et poursuivez la cuisson du sirop jusqu’à 
atteindre 105 °C au thermomètre à sucre. 
Remettez les fraises dans la bassine et faites cuire 
doucement pendant 10 à 15 minutes environ. 
Écumez de nouveau et vérifiez la cuisson avec une 
assiette froide ou le thermomètre à sucre. Retirez 
du feu, mettez en pots et couvrez selon la méthode 
choisie (voir p. 6 à 9). 
1,1 kg de fraises (soit 1 kg net) 
800 g de sucre cristallisé 
le jus de 1 petit citron 
POUR 4 POTS DE 375 G 
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Préparation : 5 min Cuisson : 20 min 
INGRÉDIENTS 
1 kg de framboises 
800 g de sucre cristallisé 
le jus de 1 petit citron 
Triez les framboises, sans les rincer, en prenant 
soin d’éliminer tous les fruits qui ne sont pas 
parfaitement sains. 
Mettez les framboises ainsi préparées dans une 
bassine à confiture avec le sucre cristallisé et le 
jus de citron, et mélangez le tout très délicatement. 
Portez doucement à ébullition et écumez avec soin. 
Continuez la cuisson à feu vif, en remuant avec 
une cuillère en bois, pendant 10 minutes. 
Vérifiez la cuisson avec le thermomètre à sucre ou 
une assiette froide. Retirez du feu, mettez en pots et 
couvrez selon la méthode choisie (voir p. 6 à 9). 
Délayez cette confiture avec 
un peu d ’eau chaude ou 
d ’alcool blanc, et servez-la 
sur des pêches au sirop. 
POUR 4 POTS DE 375 G 
ASTUCE 
Confiture de framboise 
VARIANTE 
Confiture de framboise 
à la groseille 
Faites fondre 600 g 
de sucre avec 400 g 
de gelée de groseille dans 
la bassine à confiture 
et portez doucement 
à ébullition. Jetez les 
framboises dans ce sirop 
et faites-les cuire de 
la même manière. 
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Préparation : 20 min Cuisson : 10 min Réfrigération : au moins 2 h 
INGRÉDIENTS 
Rincez rapidement les fraises à l’eau fraîche dans 
une passoire, séchez-les, équeutez-les et coupez-les 
en quatre. Triez les framboises et mettez-les avec 
les fraises dans un compotier. 
Faites chauffer le jus de groseille avec le sucre 
dans une casserole, en remuant avec une cuillère 
en bois, jusqu’à ce que le sucre soit complètement 
fondu. Ajoutez ensuite le jus de citron, et laissez 
bouillir à feu vif 2 ou 3 minutes. 
Retirez la casserole du feu et versez le sirop encore 
bouillant sur les fruits dans le compotier. Laissez 
refroidir et mettez au réfrigérateur pendant au 
moins 2 heures avant de déguster. 
700 g de fraises 
300 g de framboises 
20 cl de jus de groseille 
100 g de sucre cristallisé 
le jus de 1 petit citron 
POUR 6 PERSONNES 
Compote de fraise 
et de framboise 
Servez tout simplement 
cette compote aux deux 
fruits rouges avec un 
fromage blanc frais. 
ASTUCE 
12 
[image: fond page]

Gelée de groseille 
Préparation : 20 min Cuisson : 30 min Filtrage : 2 à 3 h 
INGRÉDIENTS 
INGRÉDIENTS 
1,6 kg de groseilles rouges 
le jus de 1 citron 
800 g de sucre cristallisé par kilo 
de jus obtenu 
Rincez les groseilles, égrappez-les, mettez-les 
dans une casserole avec 12,5 cl d’eau, et portez 
à ébullition. Laissez bouillir 5 minutes pour que 
les fruits éclatent. Puis versez dans un tamis 
fin, pressez légèrement sur les fruits avec une 
écumoire, et laissez le jus s’écouler lentement. Pesez 
ce jus et préparez 800 g de sucre par kilo obtenu. 
Versez les jus de groseille et de citron dans la 
bassine à confiture, et portez à ébullition. Aux 
premiers frémissements, ajoutez le sucre en remuant 
pour qu’il fonde bien. Portez à ébullition, écumez 
et poursuivez la cuisson à feu vif 10 minutes 
environ pour atteindre le point de gélification. 
Vérifiez la cuisson avec une assiette froide ou 
un thermomètre à sucre, et retirez la bassine à 
confiture du feu. Mettez en pots et couvrez selon 
la méthode choisie (voir p. 6 à 9). 
POUR 4 POTS DE 375 G 
Grâce à leur richesse en 
pectine, on fait, avec les 
groseilles, de superbes 
gelées et confitures, 
la plus réputée d ’entre 
elles étant la confiture de 
groseille de Bar-le-Duc 
(Meuse), dont les fruits 
sont épépinés grain par 
grain à la plume d ’oie. 
A SAVOIR 
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Gelée de mûre 
Préparation : 15 min Filtrage : 1 h Cuisson : 35 min 
INGRÉDIENTS 
Triez les mûres, rincez-les rapidement à l’eau 
fraîche. Mettez-les dans une casserole avec 20 
cl d’eau, et faites cuire sur feu doux 15 minutes, 
en appuyant légèrement sur les fruits avec une 
écumoire pour qu’ils éclatent. 
Versez dans un tamis fin, laissez le jus s’écouler 
lentement et recueillez-le dans un récipient placé 
en dessous. Pesez-le et préparez le même poids de 
sucre. 
Mélangez le jus de mûre, le sucre et le jus de 
citron dans une bassine à confiture, et chauffez 
doucement, en remuant. Quand le sucre est bien 
fondu, portez à ébullition, puis écumez et laissez 
cuire à feu vif, en remuant de temps en temps, 
pendant 10 minutes environ, pour atteindre le 
point de gélification. 
Vérifiez la cuisson avec le thermomètre à sucre 
ou une assiette froide, et retirez la bassine du feu. 
Mettez en pots et couvrez selon la méthode choisie 
(voir p. 6 à 9). 
1 kg de mûres 
même poids de sucre cristallisé 
que de jus obtenu 
le jus de 1 petit citron 
POUR 3 POTS DE 375 G 
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Préparation : 20 min Cuisson : 5 min Réfrigération : au moins 24 h 
Dans un bol d’eau froide, mettez à tremper les 
feuilles de gélatine. 
Nettoyez rapidement les baies, sans les laver. 
Broyez les fruits dans un mixer. Versez la purée 
obtenue dans une casserole et ajoutez le sucre en 
poudre. Faites chauffer légèrement pendant 2 ou 
3 minutes en remuant, puis ajoutez le porto. 
Essorez les feuilles de gélatine et, hors du feu, 
incorporez-les dans la purée de fruits tiède. 
Tapissez un plat assez profond d’une feuille de 
papier sulfurisé. Beurrez largement cette feuille 
et saupoudrez-la de sucre cristallisé. Versez 
la purée de fruits dessus. Laissez-la refroidir 
complètement, puis placez-la au moins 24 heures 
au réfrigérateur. 
Coupez la gelée de fruits solidifiée en petits carrés. 
Roulez ceux-ci dans du sucre cristallisé. 
Vous pouvez aussi utiliser 
des fruits surgelés. 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
ASTUCE 
Pâte de fruits 
aux baies noires 
INGRÉDIENTS 
250 g de mûres 
250 g de myrtilles 
2 feuilles de gélatine de 40 g 
150 g de sucre en poudre 
1 cuill. à soupe de porto 
sucre cristallisé 
15 
[image: fond page]

Chutney de canneberge 
Préparation : 20 min Cuisson : 1h10 
INGRÉDIENTS 
Rincez les canneberges. Brossez l’orange sous 
l’eau froide, prélevez le zeste et hachez-le. Pressez 
l'orange et réservez le jus. Retirez le cœur et les 
pépins de la pomme pelée, puis coupez-la en dés. 
Hachez les noix de pécan. 
Mettez les canneberges, la pomme, le zeste et 
le jus de l’orange dans une casserole en acier 
inoxydable, et faites chauffer. Ajoutez le vinaigre 
et le sucre, en remuant pour que le sucre fonde, 
puis les raisins et les noix de pécan. Laissez 
mijoter à feu doux 1 heure, en remuant souvent, 
jusqu’à épaississement. 
Quand l’évaporation est suffisante, retirez la 
casserole du feu. Mettez en pots et couvrez à chaud. 
Attendez quelques jours avant de consommer. 
600 g de canneberges 
1 orange non traitée 
1 pomme 
100 g de noix de pécan 
40 cl de vinaigre de cidre 
250 g de sucre cristallisé 
100 g de raisins secs 
Aux États-Unis, 
la confiture et le chutney 
de canneberge se servent 
avec la dinde rôtie. 
POUR 3 POTS DE 375 G 
A SAVOIR 
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Confiture de myrtille 
Préparation : 20 min Cuisson : 25 min Macération : 24h 
INGRÉDIENTS 
La veille, triez soigneusement les myrtilles, 
rincez-les rapidement à l’eau fraîche et séchez- 
les. Mettez-les dans une bassine à confiture avec 
le sucre en poudre, le jus de citron et 25 cl d’eau. 
Portez doucement à ébullition en remuant, et laissez 
cuire pendant 2 minutes. 
Transvasez dans une terrine, couvrez avec du 
film alimentaire ou du papier sulfurisé, et laissez 
macérer au frais pendant 24 heures. 
Le jour même, passez le mélange dans un tamis, 
réservez les myrtilles et versez le jus de macération 
dans la bassine à confiture. Portez doucement à 
ébullition, écumez et laissez cuire jusqu’à atteindre 
110 °C au thermomètre à sucre. 
Ajoutez les fruits, faites reprendre l’ébullition, 
écumez de nouveau et poursuivez la cuisson à feu 
vif 5 minutes environ, en remuant régulièrement, 
jusqu’à ce que le mélange épaississe et que les 
fruits restent bien enfoncés dans le sirop. 
Vérifiez la cuisson avec une assiette froide ou le 
thermomètre à sucre, et retirez du feu. Versez dans 
les pots et couvrez selon la méthode choisie (voir 
p. 6 à 9). 
Au petit déjeuner, servez 
la confiture de myrtille 
avec des tranches 
de brioche toastées. 
POUR 4 PERSONNES 
ASTUCE 
INGRÉDIENTS 
1 kg de myrtilles 
800 g de sucre en poudre 
le jus de 1 petit citron 
VARIANTE 
Confiture de myrtille 
au caramel 
Faites cuire les myrtilles 
avec le jus de citron 
uniquement pendant 
15 minutes. En même 
temps, faites un caramel 
clair avec 600 g de sucre 
et 30 cl d ’eau. Versez-le 
sur les myrtilles chaudes, 
mélangez et mettez 
en pots. 
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