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Extrait
LES FRUITS

La plupart des fruits que j'emploie sont cueillis dans les vergers ou les bois alsaciens. La récolte se fait le
matin, après la rosée et avant le soleil trop ardent, ou bien en fin d'après-midi. Les fruits cueillis sous le soleil
ou sous la pluie ne feront jamais de bonnes confitures : les uns parce qu'ils seront gorgés d'eau, les autres
parce que la chaleur aura exalté leur parfum et ramolli leur chair.
Les fruits sont à juste maturité lorsqu'ils ne présentent aucune résistance à la cueillette. À ce moment-là, ils
offrent un bel équilibre en acidité et en pectine, qui favorise la prise de la confiture. J'utilise toujours des
fruits frais, bien parfumés, sains, et qui ne présentent aucune meurtrissure. Qu'ils soient cueillis dans les bois,
dans les jardins ou dans les vergers, qu'ils soient achetés chez les producteurs ou au marché, une seule règle :
qu'ils soient beaux et d'un goût parfait. L'idéal est de les travailler quelques heures après la cueillette, au plus
tard le lendemain (et dans ce cas, il faudra les conserver au frais), car ils perdent vite de leurs qualités. Je les
cuis de préférence par petites quantités. Je ne mets jamais plus de quatre kilos de fruits dans une même
bassine : les petites cuissons préservent la couleur naturelle et la texture du fruit.
Pour toutes les macérations et les cuissons, j'emploie un jus de citron. Le mélange fruits/sucre/jus de citron
doit se faire rapidement afin que les fruits ne s'oxydent pas et qu'ils gardent leur couleur. La pointe d'acidité
du citron relève le goût du fruit et active le pouvoir gélifiant de la pectine qu'il contient. Les macérations et
cuissons sont versées dans des terrines que je couvre d'une feuille de papier sulfurisé. Ainsi, les fruits sont
immergés dans le sirop et ils ne brunissent pas en surface. Présentation de l'éditeur
Retrouvez dans cette édition illustrée toutes les recettes gourmandes de la "fée des confitures" : gelée de
groseilles au citron et au miel de thym, confiture de griottes et de pommes à la menthe fraîche, confiture de
coings, orange et cardamome. Classées par saison, des confitures les plus classiques aux plus audacieuses,
adaptées aux produits du marché et qui raviront toutes les papilles ! Quatrième de couverture
Tous les gourmands connaissent aujourd'hui Christine Ferber, « la fée des confitures ».
Dans cette édition augmentée de soixante-dix nouvelles créations, elle nous propose ses recettes aux saveurs
toujours renouvelées : gelée de groseilles aux citrons et au miel de thym, confiture de griottes et de pommes
à la menthe fraîche, confiture de coings, oranges et cardamome...
Classiques ou audacieuses, classées par saison, ces recettes expliquées avec simplicité feront le bonheur de
tous les amateurs de douceurs.
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