RECETTE
C e
COMPOTE

AUX AIRELLES ROUGES
Ingrédients

500 g d’airelles rouges fraichement ramassées
250 g de sucre fin

250 ml d’eau minérale

Préparation
Bien nettoyer les fruits puis les laisser égoutter.
Préparer dans une bassine la solution sirupeuse
en mélangeant eau et sucre. Puis faire chauffer
jusqu’a ébullition. Laisser reposer 1 mn et
ajouter les fruits. Cuire a feu doux jusqu’a
éclatement des baies. Cette opération peut
durer 15 & 20 minutes. Passer la masse obtenue
au moulin 2 légumes (tamis fin). Homogénéiser.

Utilisations
Traditionnellement utilisée pour accompagner
les plats de gibier, de volaille, cette compote
sert aussi & décorer les giteaux de riz. La
purée obtenue se congele parfaitement bien.

RECETTE

GELEE D EPINE-VINETTE

Récolte
La cueillette, un peu longue, peut se faire
dés la premiére quinzaine de septembre.
Certains attendent les premiers froids.

Ingrédients
1 kg de sucre, gélifiant ou non,
pour 1 kg de jus.

Préparation
Laver les fruits et 6ter les pédoncules
encore présents. Les placer dans une grande
casserole et les recouvrir d’eau.
Laisser cuire jusqu’au moment ol
les baies s’écrasent a la moindre pression
d’une cuillére en bois. Filtrer ce premier jus.
Recueillir la masse de fruits et la presser
au maximum pour en extraire le jus. Lajouter
au premier jus. Peser le tout. Mettre la quantité
de sucre nécessaire et laisser macérer
2 a 3 heures. Faire cuire jusqu’a obtention
d’une gelée. Mettre en pots et couvrir a chaud.

Recettes des pages 59, 74 et 122, extraites de I'ouvrage
Baies et fruits sauvages de France Métropolitaine d’Alain et Marie-Jeanne Génevé
© Editions du Rouergue, février 2013.

Ingrédients
1 kg de baies de sureau noir
1 kg de drupéoles de ronce sauvage (miirons)
1,6 kg de sucre en poudre
31 d’eau faiblement minéralisée

20 g de levure de boulanger

Préparation
Laver les fruits. Les placer dans une bassine
ol 'on aura préalablement dissous le sucre
dans 'eau. Laisser bouillir 20 & 25 minutes.
Transvaser dans une bonbonne en ajoutant
la levure. Laisser en contact pendant dix jours
sans oublier de remuer quotidiennement.
Puis filtrer la solution. La remettre dans
sa bonbonne et laisser fermenter pendant
quarante jours. 1l est temps alors de mettre en
bouteilles. II est préférable de consommer assez
rapidement cette boisson qui se conserve mal.



