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il est bon de lea examinar quelgne tewmps aprés
qu'elles y sont, parce qu'elles pourraicutsécher
outre mesure. Au surplus, lorsque les poires pa-
raissent un peu trop séches au moment od on les
retire du four pour la derniére fois, cen'est pas
un mal, paree qu'avec le temps elles se ramol-
lissent. Lorsqu'elles sont sécheset froides, on
les range dans des boftes garnies de pupier
blanc, et on les place dans un lieu sec.

Quand on & beaucoup de poires i tuper,on peut
sans inconvénient, attendre six ou huit jours
pour préparer celles qui ont 616 les premiéres
mises au four, et ne s'en occuper de nouveau
que lorsqu’on en a une certain quantité i trem-
per & la fois dans le jus réduit 4 I'éiat de si-
rop.

ies belles poires tapées qui sont livrées au
commerce sont préparées un peu différemment.
On n'enléve par les pelures au début de Popé-
ration ; les poires pelées sont cuites sans euw,
daas des plats circulaires peu profonds, ou el-
les sont rangées en cercles concentriques, qui
diminatent de largeur, de sorte qu'il en résulie
dans chaque plat un céne qui se termine par
une derniére poire.  Sur ce cone on étend ré-
guliérement les pelures; le peu de jus quien
découle pendant la cuisson suffit pour donner
aux poires tapées une saveur agréable. Le
four ne doit étre chautfé que trés-modérément
pour la ciusson et la dessiccation des poires
tapées, sauf d les remettre au four aussi sou-
vent qu'on le juge nécessnire. Le reste de 'op-
ération est conduit comme je viens de le dire
en décrivant le premier procédé.

On peut aussi fuire sécher au four des poires
entiéres et non pelées, surtont si elles sont pe-
tites. Lorsqu’on vient de retirer le pain du
four et qu'il est encore chaud, on ajoute une
demi-charge de bois. Quand ilest brilé, onre.
tire la braise, on garnit le four de claies char-
gées de poires, et on ferme hermétiguement
toutes les issues de maniére & éviter la dé-
perdition de la chaleur.

Cette premiére fournée produit une demi-
cnisson. On procéde eusuite comme je I'indi-
querai pour les pruneaux ; mais il faut que les
poires cuisent longtemps.

Les poires préparées par ce procédé peuvent
&tre gardées longtemps’ elles sont excellentes
en compotes.

CONFITUERS DE POIRES.

La confiture de poires est excellente, elle
peut remplacer les confitures d’6té. On choisit
pour la faire des poires d’ Angleterre ou de beur-
ré, des poires coloquintes ou de doyenné, en
un mot, toutes les puires fondantes et sucrées,
qui n'ont aucune dcreté. Les confitures sont
rouges ou blanches, selon Pespéce de poires
qu'on & choisie, car il y a des poiees qui rougis-
sent en cuisant. R

“On péle les poires avec soin; on les coupe
% quartiers : on enléve les pepins et les par-
‘t‘i‘m Auipourraient étre pierreuses; ou pése le
isuiv’el on le'inet duns un vase de terre, une
terrine de grés, par exerple, en y ajoutant 3
kilogrammes de sucre pour 4 kilogrammes de
fruit. On 4"31é e sucre et les poires, et on
laissemacérerpendant six heures daus la cave,
en remuant de terps en temps,  Quand le su-

cre parait & peu prés fondu, on place le mé-
lange duns une bussine sur un feu doux, ct on
le remue trés-fréquemment, pour éviter que lu
contiture s'attache au fond de labussine. Lors-
que les poires paraissent parfaitement cuites
ce qui est facile & juger par leur transparence,.
on met la coufiture en pots. La cuisson doit
durer une heure. Cette confiture se conserve
trés-bien; elle cristallise un peu 4 la fin de la
suison des confitures, mais elle n'en cst que
meilleure.

Si on veut rendre ces confitures plus déli-
cates encore, oh y met un ped de vanille coupée
par petits morceaux. OUn se lasse plus facile-
ment de ces confitures que de celles dont j'ai
purlé  précédemment, parce qu'elles n'ont
qu'une faible acidité.

Silon a des poires petites et sucrées, fon-
dantes ou non, on peut fuire la confiture avee
les poires entiéres. Duus ce cas on les péle,
et & mesure qu'elles sont pelées on les jeste
daus de Y'eau froide acidulée avec du jus de
citron pour éviter qu'eller noircissent; on lais-
se la moitié de 1a queue, puis on met les poires
dans une bassine avec une quantité égale de
sucre et un demi-litre d’eau par kilogramuwe de
sucre. Oun laisse cuire jusqu'a ce que les poiree
paraissent parfaitement truusparentes. On mes
ensuite la confiture dans des pots de verre, i
le sirop paraissait trop liquide, avant de le ver-
ser sur les poires, ou le ferait cuire & part
petit.

GELEE DE POMMES,

Les gelées de pommes et de coings sont aus-
si des confitures d'arriére-saison. La gelée de
pommes, justemeut recherchée, mais regardée
comme diflicile & préparer, est une confiture
aussi facile & faire que les autres. La reinette
frunche, bien saiue, est préférable aux autres
espéces ; comme il faut que les pommes pe
soient pas trop mivres, il faut faire la gelée en
octobre au plus tard. On remplit d'eau bien
claire une puélette ; on essuie les pommes et on
les coupeen deux sansles peler, enétant seule-
ment la queue ; puis, 4 mesure qu'elles sont pe-
1Ges, ont les jette dans cette eau, dans laquelis
elle doivent baigner, et qu'on acidule avec du
jus de citron. Trente pommes de moyenne
grosseur peuvent fournir, avec le sucre
qu'on y ajoute, b killogrammes de confitures;
quand toutes les pomu:es sont ainsi préparées,
on vers: I'eau danslaquelle elles ont été jetées
et on la remplace par de l'ean claire en asges
gracde quantité pour que les pommes y bai-
guent complétement. Un pose la bassine gur
un feu vif, on la couvre avec soin et on n'y
touche plus. .

Lorsque les pommes sout cuites, sans &tre
cependunt arrivées d I'état de. marmelade, ce
qui n’exige pas plus d’'un quart d’heure d'ébul-
lition, on verse le tout sur un tamis. On laisse
égoutter quelques instants seulement ; on pése
le jus en le vereant daus la poélette, qu'on a «u
soin de tirer & I'avance et on y ajoute 1 kilo-
gramme de trés-besu sucre pour 1 kilogramme
un quart de jus. Le sucre doit étre cassé. en .
trés-petits morceaux, ou pilé grossiérement.
Selon 1a quantité de confiture, on extrait dans
la poélette le jus d'un ou de deux citrons, en
ayant soin d'en Gter les pepins ; on met 1w bas—



