
LE PRIX COURANT

-mu.O0iprépare de là m'ême façon les sirops de
cerises, de framboises, de cassis et de fraises.

Sirops defantaisie. - Les sirops vendus
sous cette-designation sont prépares avec du
sirop de sucre simple auquel on ajoute des
extraits pour sirop; on obtient ainsi à bon
mrché des compositious sucrées que l'on ne
peut vendre sous le nom de sirop le fruita,
mais sous la simple désignation gomme, gro-
seille, orgeat, citron, grenadine, etc.

Pruits confits.-Confire un fruit, c'est une
préparation qui consiste à le pénétrer de
sucre de façon à ce qu'il se conserve sans
perdre ni sa fotime, ni sa couleur. A cet effet,
on choisit des fruits sains et de belle gros-
seur; ils doivent être cueillis un peu avant
leur maturité, pour qu'ils soient fermes et
-puissent-supporter les- pératonnécessaires
a leur confection.

Blaâchiment des fruits.- La première opé.
ration consiste à les amollir pour les préparer
à recevoir le sucre. A cet effet on les met
dans une bassine dans l'eau fraiche et au fur
et à mesure qu'ils s'échauffent ils remontent
sur l'eau, on] es enlève avec l'écumoire lors-
qu'ils sont ramollis pour les remettre dans
l'eau fraîche.

Façonnage des fruits.- Cette seconde opé-
ration consiste à les mettre au sirop. On
commence par un sirop faible, 250 Baumné,
que l'on concentre graduellement à chaque
façon en laissant un ou plusieurs jours d'in-
tervalle, on verse le sirop sur les fruits dépo
sés dans les terrines. Pour les façonner on
égoutte les fruits sur des grilles pour les
remettre ensuite dans les terrines. Le nom
bre des façons et la manière d'opérer varie
suivant les fruits que l'on a à préparer.

Cerises confit.-On emploie à Paris, la
Montmorency ou la cerise de Champagne; en
Auvergne et dans le Midi, la griotte et le
bigarreau sont préférés, ils sont plus gros et
mieux nourris, mais n'ont pas la saveur et la
finesse de la cerise de Paris.

Les cerises étant épluchées sont mises en
terrines et recouvertes de sirop bouillant cuit
à 260 degré de densité; on range les terrines
à la cave et après 12 à 18 heures de repos on
leur donne une autre façon en concentrant le
sirop de manière à l'amener à 28' puis à 300
et enfin à 32> à la 8e ou 9e façon. Pour
éviter la cristallisation du sucre on mnet dans
les dernières façons de glucose J livre envi-
ron par 3 livres de sirop. Pour les livrer à
la vente, on égoùtte les cerises du sirop, on
les appelle cerises mi-sucre ou cerises égout-
tées.

Les abricots, les reines claudes, et les mira-
belles sont préparées de la façon générale
indiquée ci- dessus, il y a une certaine atten
tion et des soins à donner à leur blanchiment
et aux 1-remières façons.

Les poires et les figues, sont confites de
même. Les chinois arrivent d'Italie conser-
vés en saumure, cette préparation est avan-
tageuse, on peut les confire sans précipitation,
ainsi qu'on doit le faire pour les autres fruits.

Les cédrats ou poncires sont préparés en
Corte et en Italie, ils viennent aussi en sau-
mure comme les chi'iois; les écorces île
citron et d'orange sont dans les mênmes con-
ditions.

Le blanchiment s'opère facilement en rai-
son de la fermeté de ces fruits; on les confit
avec du sirop à 250 pour les premières façons
et on continue au glucose que l'on amène à
33° sans crainte de cristallisation.

L'angélique dont la confection est une
spécialité demande assez de soins, vu la
longueur des morceaux, on emploie les réci-
pients spéciaux, le blanchiment et les façons
qu'on lui donne sont faits de la façon habi-
tuelle. On emploie encore le glucose pour
avoir un produit tendre et moëlleux.

Pâtes de fruits.-O n appelle pates defruits,
une sorte de marmelade épaissie et concen-
trée par la cuisson. C'est une confiture séche.
On leur donne différentes formes ; en beignets
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ffl tels que les pâtes d'abricots de framboises ;
en nSuds et en brochettes, pour les pâtes de
pommes coloréges et découpées de façons
variees.e

L.e mélange de pulpes de fruits et de sucre
est coulé sur des plaques ou dans des moules,
pour être ensuite séché à l'étuve.

Les pâtes de pomme.s sont faites avec la
poluine de reinette ; on l'épluche avec soin
en- enle-vant-les pépins et la pelure. On la
réduit en purée en la cuisant dans une bas-
sine avec suffisante quantité d'eau ; puis on
la passe au tamis fin ou dans une passoire
mécanique pour obtenir une purée très fine.
On termine cette pâte de fruit en sucrant;
un sirop cuit au cassé 'est pré aré en enm-
ployant autant de sucre que depulpe, on
verse cette purée dans le sirep bouillant et
ou le laisse réduire à feu doux jusqu'à con.
sistance convenable. Il faut qu'en remnant
dans la bassine avec la spatule on puisse
écarter la pâte et mettre le fond à découvert.
Alors vous coulez sur des plaqiues 'ou dans
des bassines pour sécher à l'étuve.

On prépare de cette manière la pite de
coing. Les pâles de frambroises et de reines-
claude sont également faites de cette façon,
on parfume la pomme avec des jus de fram-
boise ou de la reiné claude et en donnant une
couleur rose de carmin ou la nuance verte de
prune.

Pâtes d'abricots.-On fait cuire les abri-
cote bien mûrs avec très peu d'eau; lorsqu'.
ils sont bien en marmelade, on les passe sur
un tamis. Vous faites réduire la pulpe d'en-
viron la moitié de son volume. Pesez la mar-
melade et faites cuire au cassé la même
quentité dp sucre; vous versez alors la pulpe
d'abricot dans la bassine et lorsque c'est
réduit au point indiqué pour la pâte de pom.
mes, vous coulez sur des plaques les beignets
d'abricots, pour mettre ensuite sécher à
l'étuve.

La coloration des bonbons et pâtes de
fruits est permise à la condition que les subs-
tances employées soient inoffensives; la puis-
sance colorante de ces matières est si puis-
sante qu'il suffit de quelques grammes pour
teinter des centaines de kilos de fruit ou con-
fitures.

Compotes ou fruits au sirop.-O n appelle
compotes, des rpéparations destinées a être
consommées de suite; n'étant pas cuits et su-
crés au dégré convenable, ces fruits ne sont
pas de longue conservation, aussi, en été, on
ne les prepare qu'au fur et à mesure les
besoins.

Je vous donnerai la manière de les prépa-
rer en boites ou en flacons, tels qu'ils sont
présentés dans nos magasins.

Le procédé Appert a été appliqué à cette
fabrication dès sa découverte. Cette manière
très simple de conserver les fruits, légumes,
viandes, etc., consiste à renfermer les pro-
sluits dans de@ vases fermés hermétiquement
et à les chauffer à la item pérature <e 208 à
220 de grés soit au bain-marie, soit dans une

-ehaudière autoclave ou à vapeur. Les mîatiè-
res ou produits renfermés dans les récipients
bouchés ernmétiqueiment sont privés de l'air
qui se trouve absorbé dans cette opération et,
s'il ne se produit pas de feruentation, ces
conserves peuvent se garder très longtein ps.

Compotes de cerise,.-On emploie de belles
cerisesi, pas trop nmûres,lsans être tachées ni
meurtries. On leurcoupe la queue à moitié
de la longueur et à inesure on les dépose dans
l'eau fraîche. Après les avoir égouttées de
l'eau, on remplit les flacons en les tassantlé-
gèrement et en mettant du sirop de sucre à
24o. On bouche les flacons et on fait cuire au
bain-marie, deux à trois minutes d'ébullition
suffisent.

Compotes de framboises.-On prépare les
comnpotesde framboises comme celles de ce-
rises. Le fruit ne doit pas être trop mr; on
emploie du sirop à 26o. Laissez cuire les
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