WESTMARK

Le plaisir des conserves
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Ingrédients :
3 kg de poires

1 citron
. 150 gde SUN
1 litre d’eau

Préparation:

1. Peler les poires, les couper
et les évider avec le cou-
pe-pomme et poire »Diviso-
rex« de Westmark.

2. Mettre les morceaux de poi-
re dans de I'eau citronnée.

3. Mélanger l'eau et le sucre.

4. Faire cuire la solution sucrée
jusqu’a dissolution du sucre.

5. Verser les morceaux de
poire brievement dans le jus
chaud qui ne cuit plus.

6. Empiler les poires dans les
pots préparés.

7. Remplir les pots du jus de
sucre et d’eau sans verser
avec I'entonnoir a conserve «
Twix » de Westmark.

8. Faire cuire les pots fermés

env. 40 min. a 90 °C.




des cerbses -

1 kg de cerises fraiches (dénoyautées)
500 g de sucre gélifiant 2:1
2 sachets de sucre vanillé

V 2 gousses de vanille

Préparation:
aly

Ingrédients:

1 poignée de menthe fraiche

Laver les cerises. Enlever les noyaux |
avec le dénoyauteur « Kernex » de
Westmark.

Hacher menu la menthe. -
Mélanger les cerises, le sucre gélifiant,
le sucre vanillé, les feuilles de menthe
hachées et la pulpe de vanille dans une

grande casserole. \
Porter le tout a ébullition et ajouter les

gousses de vanille vides. Faire mijoter 4 . N
min. avec les gousses de vanille.

Retirer la casserole du feu, enlever les
gousses de vanille et mixer finement le
mélange avec un mixeur.
Verser aussitot la confiture
dans les pots Westmark
préparés avec couvercles
vissés.

Renverser les pots fermés
env. 5 - 10 min. afin de faire
le vide.




Ingrédients:
1 kg de prunes (dénoyautées)
300 g d’oignons frais /
200 g de pommes fraiches
500 g de sucre gélifiant 3:1

1 gousse d’ail écrasée
2 piments rouges frais

Cannelle
co
200 ml de vin rouge ; Nsei_
10 ml d’eau-de-vie ceompagn,
trés b biew (o

5 mldevinaigre balsamique  9"lades 5

o 5 “"’-SSLLa
5 g de gingembre frais Viande
gdaeging L Froide et 1y

Volaille

Préparation:
1. Laverles prunes et dénoyauter avec
le »Steinex-Combi« de Westmark. Couper
I'oignon grossierement. Evider les pom-
mes et couper en gros morceaux.

2. Verser le tout dans une grande
casserole et faire mijoter lentement en
tournant 30 min. env.
3. Ajouter la gousse d’ail (facultatif).
Epépiner les piments et les ajouter
finement hachés. Ajouter le gingembre
finement rapé. /
Mixer avec le mixeur. #
Ajouter une bonne rasade l
d’eau-de-vie, la cannelle selon

le golt, le vinaigre balsamique et le
vin rouge.

Verser en pluie le sucre gélifiant sans cesser de
tourner. Une fois le sucre dissout, faire bouillir env.
3 min. puis verser dans les pots a couvercles vissés.
Bien fermer les pots et les renverser env. 5 min. sur
un torchon chaud mouillé. Redresser les pots au
bout de 5 min. et laisser refroidir. Faire les étiquet-
tes.

Conseil: Il est bon de
mentionner »forte.
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