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gent; on enlève la queue et on enfonce
à la place un poinçon que l'on fixe dans
le noyau; celui-ci peut alors être facile-
ment détaché de la pulpe du fruit, mais
on ne l'enlève pas.

Les Abricots piqués sont jetés dans
un bac contenant de l'eau très froide,
glacée même, où il séjourneront le temps
suffisant pour bien se refroidir. Ils sont
ensuite jetés dans une bassine dont l'eau
est chauffée à 95° environ.

On cesse le chauffage pendant dix à
douze minutes, puis on réchauffe lente-
ment pour que les Abricots remontent
à la surface.

'On les retire, à l'aide d'une écumoire,
dès qu'ils apparaissent sur l'eau ou qu'ils
commencent à fléchir sous la pression
des doigts.

On les jette dans un baquet contenant
de l'eau très froide que l'on renouvelle
jusqu'à refroidissement complet des fruit.s
Cet ensemble d'opérations porte -le nom
de blanchiment: on blanchit les fruits.

Ces derniers sont ensuite mis à égout-
ter sur des tamis, puis séchés complète-
ment sur une serviette propre destinée
à absorber l'eau qui imprègne les Abri-
cots.

On range les fruits, sans les tasser,
dans des bouteilles à large ouverture.

Les flacons sont remplis avec du sirop
de sucre froid marquant 260 .à l'aréomètre

Baumé; on 'bouche, on ficelle fortement
le bouchon après le goulot, on 'porte au
bain-marie pour faire bouillir pendant
trois minutes.

Quand on prépare les Abricots en
"quartiers ", on les coupe par le milieu
et les noyaux sont rejetés; les fruits
sont, comme dans le cas précédent,
blanchis puis rangés dans des bouteilles,
recouverts d'un sirop à 26° et portés,
après fermeture des récipients, à l'ébul-
lition pendant deux minutes.

Les Pêches se préparent en suivant la
même méthode que celle indiquée pour
les Abricots.

Conserves de Poires

,Ces fruits doivent être choisis alors
qu'ils sont encore un peu verts à la dé-
gustation. • On les pique jusqu'au centre
comme pour les Abricots et les Prunes;
après refroidissement, on les blanchit
dans l'eau à 950 et on les retire dès
qu'elles fléchissent sous la pression des
doigts ; après le refroidissement habi-
tuel, on enlève la peau extérieure avec
un couteau à lame argentée et on les
laisse séjourner dans de l'eau froide ad-
ditionnée d'une petite quantité d'acide
acétique qui leur conserve leur blan-
cheur.

'Les Poires ainsi blanchies et bien é-
gouttées sont recouvertes avec un sirop

bouillant marquant 201B. dans lequel on
les laisse séjourner pendant vingt-qua.
tre heures. On enlève le sirop et on re-
commence l'opération en employant du
sirop à 240 bouillant qui doit également
refter 24 heures sur les -fruits.

On fait encore subir deux autres fa.
çons au sucre, l'une avec sirop à 28°B.,
l'autre à. 32°B. Les fruits sont ensuite
mis en bouteilles, on les fait baigner
dans le sirop à 28°B. froid; l'ébullition
dure 8 minutes.

On peut aussi se contenter de faire
blanchir les Poires, de les mettre en fla-
cons avec-du sirop à 36°B, dont la tem-
pérature est d'environ 40-450. On laisse
refroidir, on bouche, on porte à l'ébulli.
tion pendant un quart d'heure.

Compote de Groseilles à maquereau

Il faut choisir ces Groseilles avant leur
complète maturité et lorsque leur chair
est bien ferme; on commence par les
éplucher en en retranchant la queue et
le fleuron de la tête, puis, après les avoir
lavées, on les plonge dans de l'eau bouil-
lante que l'on retire immédiatement du
feu.

Dàs que la peau des Groseilles peut
facilement être enlevée, on l'en détache
avec la pointe d'un petit couteau.

D'autre part, on prépare un sirop de
sucre pesant 30 degrés au pèse-sirop, et


