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Je dédie ce livre & un lutin.
A mes lecteurs et lectrices.
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"= 1) POUR 2 BOCAUY

PATE DE POULET
AUX CHATAIGNES

TKG DE CHAIR DE POULET FERMIER 1 POMME

2206 DE CHAR A SAUCISSE 12 8156 DE SEL

1006 DE LARD GRAS 1 BONNE PINCEE DE POIVRE MOITIE

1 EUF BLANC ET NOIR, DE NOIX DE MUSCADE,
DE GINGEMBRE, DE CANNELLE,

%cL DE COGNAC 0U ARMAGNAC 0F CURCUMA

8 CHATAIGNES CUITES 1 cL0U DE GIROFLE

Dans un hachoir, metire la chair de poulet,
la chair & saucisse, le lard, I'ceuf, les chataignes
ef I'alcool. Assaisonner avec les épices.

Dans un saladier, malaxer le tout & la main.
Ajouter la pomme coupée en dés en demier.

Remplir les bocaux avec cette farce et fermer
hermétiquement. Stériliser pendant 3 h a 90°C.

: L'AsTUCE DE DAME NICOLE :
* PERSONNELLEMENT, JE N'AIME pRS
LES TERRINES TROP GRASSES. IL EST =
POSSIBLE D'RJOUTER 50 A 606
DE LARD.

-------------------------
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" 1) POUR 2 BOCAUX

SUPREMES DE POULET
AUX AGRUMES

4 SUPREMES DF POULET 396 DE SUCRE
% PAMPLEMOUSSE 9L DHUILE
1 CITRON 196 DE BEURRE

1
1
1

]

ORANGE 1 PINCEE DE CANNELLE
CL DE VINRIGRE BALSAMIQUE 1 POINTE DE PAPRIKA
SACHET DE FOND DE VEAU SEL, POIVRE

Délayer le fond de veau dans 11 d'eau.
Peler les agrumes ef récupérer les quartiers de pulpe et le jus.

Dans une casserole, faire un caramel avec le sucre, un peu de fond
de veau et ajouter le vinaigre, laisser réduire.

Ajouter le reste du fond de veau, le jus des agrumes et laisser bouillir
5 & 6 min.
Dans une assiefte, assaisonner les suprémes avec les épices.

Dans une casserole, faire chauffer I'huile avec le beurre, metire les suprémes
ef les faire colorer des deux cotés. Les refirer ef faire colorer
les quartiers de pulpe.

Laver les bocaux & I'eau frés chaude. Metire les suprémes et quartiers
de pulpe dans les bocaux. Verser la sauce. Fermer hermétiquement
et meftre un poids dessus.

Stériliser pendant 3 h & 90°C.

L'ASTUCE DE DAME NICOLE :  :
CETTE RECETTE PEUT AUSSI ETRE  :
REALISEE AVEC UNE PINTADE :
0U DEUX SUPREMES DE CHAPON.

------------------------

VOLAILLES
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"= [ POUR 4 BOCAUX

BETTERAVES
AUX AROMATES

1KG DE BETTERAVES CUITES 1 PINCEE DE GINGEMBRE
4506 DE PETITS 0IGNONS 1¢C A S DE GRAINES D'ANETH
1¢ A S DE MOUTARDE 1 BOUQUET D'ANETH

4 CLOUS DE GIROFLE TL DE VINAIGRE BLANC

Dans une casserole, porter le vinaigre blanc & ébullition.

Dans un saladier, mettre les graines de moutarde et d'aneth, les clous
de girofle, la pincée de gingembre et verser dessus le vinaigre bouillant.
Laisser refroidir et filtrer.

Peler les petits oignons sans les abimer et en les gardant entiers.
Eplucher les betteraves, les couper en franches.

Ebouillanter les bocaux, les sécher avec un linge propre. Mettre

dans les bocaux les petits oignons en alternant avec les brins d'aneth.
Recouvrir les betteraves de vinaigre.

Fermer les bocaux hermétiquement

ef laisser reposer au frais & I'abri
de lo lumiére. LE CONSEIL DE DAME NICOLE : |
CES PICKLES QUI AGREMENTENT
—— — - SALADES ET VIANDE DE PORC
— - FONT EGALEMENT SENSATION
—— R UAPERITIF.

36 | BETTERAVES




" [ POUR 1 BOCAL

PUREE DE BETTERAVES
AU RAIFORT

& BETTERAVES CUITES 1C AC DE NOIX DE MUSCADE
19506 DE RAIFORT 1C A S DE VINRIGRE BALSAMIQUE
2 C AC DE SUCRE GLACE

Stériliser un bocal trés propre en préchauffant le four & 100°C (th. 3-4).
Mettre le bocal dans le four éteint pendant 10 min.

Eplucher les betteraves et les couper en cubes.
Eplucher le raifort et le raper.

Mettre tous les ingrédients dans un mixeur afin d'obtenir
une purée assez grossiere.
Mettre dans un bocal & caoutchouc

ou avec un couvercle & visser en ajoutant
une feville de cellophane.

BETTERAVES | 37



PECHES AU SIROP

39 A 4K6 DE PECHES 3 GOUSSES DE VANILLE
7906 DE SUCRE EN POUDRE

Pour éplucher plus facilement les péches, les plonger 30 & 40 s
dans de I'eau bouillante, les passer sous 'eau froide et les égoutter.
Peler les péches, les couper en deux ef enlever les noyaux.

Mettre les demi-péches dans les bocaux ébouillantés et séchés
en alfernant avec des couches de sucre.

Ajouter 1 gousse de vanille coupée en deux en la gratiant légérement afin
que les grains dégagent foutes leurs saveurs. Fermer hermétiquement les bocaux.

Stériliser pendant Th15 & 90°C.

Placer dans un endroit frais et & I'abri de la lumiere.

86 | PECHES



" [) POUR 8 BOCAUX

R i h

POIRES AU SIROP

3,2KG DE POIRES CONFERENCE 1TKG DE SUCRE EN MORCEAUX
0U WILLIAMS 2 CITRONS

Peler les poires soigneusement sans
enlever la queue. les laisser entiéres.

Presser les citrons sur les poires. CHOISIR :

les plonger dans un saladier d'eau LA WILLIAMS, LA GuroT
foide e les égouter. 00, PLUS TARD DANS (A SAISON
Mettre les poires dans des bocaux A LAUTOMNE. LA CONFERENCE €T
ébouillantés ef essuyés. les tasser LA FAMEUSE LOUISE-BONNE. ELLES

sans les abimer [c'est important).

Porter I'eau & ébullition avec le sucre DONENT ETRE PET'TSS, dl MORES 8
et laisser bouillir au moins 1 min. Verser ELLES SONT CONSERVEES ENTIERES,
dans les bocaux. Fermer hermétiquement. SINON PLUS GROSSES Sl

Metire & stériliser pendant 30 min ELLES SONT COUPEES
et laisser refroidir dans le stérilisateur. EN QUARTIERS.

Au bout de 48 h, stériliser g

pendant 15 min. I

Placer dans un endroit frais
et & I'abri de la lumiére.

LE CONSEIL DE DAME NICOLE :
AJOUTER G GRAINS DE POIVRES

AU SIROP DE POIRE.

: L'ASTUCE DE DAME NICOLE :

< LES POIRES ACCOMPAGNENT TRES

< BIEN LES GIBIERS 0U LES MAGRETS

= DE CANARD, AINSI QUE LES DESSERTS
< AVEC UN COULIS D FRAMBOISES

< ENTRE AUTRES

00g eV evd eOeVvP L v Bygooev Ve

POIRES
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"= 1) POUR 2 BOCAUY

PRUNEAUX A L’ARMAGNAC

5006 DE PRUNEAUX 1806 DE SUCRE

60cL D'ARMAGNAC % GOUSSE DE VANILLE
% L D'EAU ZESTES DE CITRON
LA VEILLE

Raper quelques zestes de cifron

Dans une casserole, faire fondre le sucre avec I'eau & feu doux.
Ajouter les zestes raipés ef la /2 gousse de vanille fendue en deux.
lorsque le mélange commence & bouillir et s'épaissit, refirer du feu.

Mettre les pruneaux dans un saladier ef les recouvrir du sirop.
Couvrir d'un linge et laisser macérer pendant la nuit.

LE JOUR MEME
Préchauffer le four & 110°C (th. 3-4), I'éteindre et enfoumer les pots ébouillantés.
Sortir les bocaux du four.
Enlever les zestes de cifron et la gousse de vanille.

Mettre les pruneaux dans un égoutioir audessus d'une casserole
afin de récolter le jus, ajouter I'armagnac ef bien mélanger.
Verser le sirop ef I'armagnac dans les bocaux qui doivent

&fre bien recouverts, ajouter de |'armagnac s'il le faut.

Fermer hermétiquement et laisser reposer
pendant 2 & 3 mois.

PRUNES



"= 1) POuR 6 poTS

RAISINE AUX POIRES

26K DE RAISINS NOIRS TRES SUCRES
9906 DE POIRES WILLIAMS

Presser les raisins pour exiraire le jus, & la centrifugeuse ou au famis
(c'est plus long et plus difficile). Faire chauffer ce jus, laisser cuire
jusqu'a ce qu'il ait réduit de moitié en remuant de temps en temps.

Peler et épépiner les poires, les couper en petits morceaux
ef les ajouter au jus réduit ef laisser
cuire pendant au moins 20 min.

le jus doit encore réduire d'un fiers.

Vérifier la consistance et mettre LE CONSEIL DE DAME NICOLE :
en pofs & chaud. Fermer 0SER LES MELANGES DE FRUITS;
hermétiquement ef laisser refroidir. SAMUSER & MARIER LES PARFUMS
Placer dans un endroit frais SURTOUT EN ETE

et a I'abri de la lumiére.

MELANGE DE FRUITS | 93



GOUSSES D’AIL
AUX AROMATES

2006 DE TETES D'AIL 1C ACDESEL

10 A C DE SUCRE BLOND { PETITES FEUILLES DE LAURIER
QUELQUES BRINS DE PERSIL 30L DE VINAIGRE BLANC

1 TOUT PETIT MORCEAU DE FENOUIL 290L DE VIN BLANC

COUPE EN DES (FACULTATIF) 4 CLOUS DE GIROFLE

8 GRAINS DE POIVRE NOR 1 PETIT PIMENT ROUGE

Préchauffer le four & 110°C (th. 3-4). Mettre les bocaux ébouillantés
dans le four et I'éteindre.

Eplucher les gousses d'ail.
p g

Dans une casserole, faire chauffer tous les ingrédients, sauf I'ail. Quand
le liquide vient & ébulliion, ajouter |'ail ef laisser bouillir pendant environ 2 min.

Dans une passoire, verser [ail et récupérer dans une casserole le bouillonvinaigre.
Rincer I'ail & I'eau bien froide ef le sécher avec du papier absorbant.

Retirer les bocaux du four et mettre I'ail dedans, le recouvrir
du bouillonvinaigre. Fermer immédiatement.

Placer dans un endroit frais et & 'abri de la lumiére.

- LE CONSEIL DE DAME NICOLE :
PRENDRE DES PETITS BOCAUX
POUR EN AVOR TOUTE L'ANNEE
UNE FOIS LE POT ENTAME,
Ay METTRE AU REFRIGERATELR.
QU 4 S C'AIL DOIT TOUJOURS FTRE IMMERGE




CAPRES AUX AROMATES

250G DE GRAINES DE CAPRES 1 PETITE FEVILLE DE LAURIER
1 BRANCHE D'ESTRAGON 1 PINCEE DE NOIX DE MUSCADE
39CL DE VINAIGRE BLANC 2 C AS DEGROS SEL

1 BRANCHE DE THYM 1 GOUSSE D'AIL

CE NE SONT PAS LES CAPUCINES QUIL FAUT CUEILLIR, MAIS LES GROSSES GRAINES VERTES
QUI SE TROUVENT AU CENTRE DE LA FLEUR

Bien laver ef essuyer les capres avec du papier absorbant. les metire
dans un récipient en verre et ajouter le gros sel.

les laisser macérer pendant 12 h. les mefire ensuite dans un égoutioir
et les rincer & I'eau froide, bien les égoutter.

Dans une casserole, porter le vinaigre & ébullition ef le verser immédiatement
dans le bocal stérilis¢ avec les capres, I'ail épluché, les herbes ef la noix
de muscade.

CAPRES | 111



