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VINAIGRE DE FRAISES

Une touche a la fois fruitée et fleurie pour ce vinaigre inédit et vraiment

délicieux.

Préparation: 15 min
Macération: 10 jours
Conservation: 12 mois

* 50 cl de vinaigre
de vin blanc

# 250 g de fraises

¢ 1 cuillerée a café
de grains de poivre

¢ 1 cuillerée a café
de baies roses

¢ 1 cuillerée a soupe
de sucre cristal

Saison: printemps

Idées de service:

pour relever le jus de
cuisson des volailles roties
ou assaisonner une salade
de fruits de mer.

1. Rincez, essuyez et équeutez les fraises, puis
coupez-les en morceaux. Mettez-les dans un
bocal préalablement ébouillanté et séché avec
les grains de poivre et les baies roses. Arrosez
de vinaigre. Couvrez le bocal d'un large bouchon
de liege et laissez macérer pendant 10 jours en
remuant régulierement.

2. Filtrez le vinaigre a travers une passoire étamine
en pressant les fruits. Versez-le dans une
casserole inoxydable. Ajoutez le sucre. Faites
chauffer sur feu doux jusqu’a ce que le sucre soit
dissous.

3. Aprés refroidissement, mettez le vinaigre en
bouteille. Bouchez soigneusement.

Consell

Pour réaliser ce vinaigre, choisissez une variété de fraise
bien parfumée, comme la mara des bois.
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GRELOTS AU VINAIGRE

Subtilement parfumés, ils ont leur place en toute saison pour escorter
les mets les plus divers. lls se laissent aussi volontiers croquer a I'heure

52

de l'apéritif.

Préparation: 30 min
Repos: 24 h
Macération: 1 mois
Conservation: 3 mois

¢ 1 kg d'oignons grelots

¢ 75 cl de vinaigre de vin
blanc

# 80 g de gros sel
¢ 4 clous de girofle

¢ 1 cuillerée a soupe
de grains de poivre

¢ 1 baton de cannelle

¢ 1 cuillerée a soupe de
piment de la Jamaique

Saison: automne

Idées de service:

avec une raclette, un pot-
au-feu ou une terrine.

1. Préparez une saumure: portez 1 litre d'eau

a ébullition avec le gros sel, puis laissez refroidir.
Pendant ce temps, ébouillantez les oignons
grelots. Passez-les sous I'eau froide, égouttez-les
et pelez-les. Mettez-les ensuite dans une terrine,
en grés de préférence.

. Arrosez les oignons de la saumure et laissez

reposer pendant 24 heures. Simultanément,
faites chauffer le vinaigre sur feu doux. Aux
premiers frémissements, versez-le sur les épices.
Laissez également de coté pendant 24 heures,
puis filtrez la préparation.

. Une fois la macération des oignons terminée,

rincez-les, égouttez-les et épongez-les
soigneusement. Mettez-les ensuite dans un

ou plusieurs bocaux préalablement ébouillantés
et séchés. Recouvrez-les du vinaigre.

. Fermez les bocaux hermétiquement. Réservez

1 mois dans un endroit frais ou dans la porte
du réfrigérateur avant de servir.
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POIVRONS AU VINAIGRE

Fruits du soleil, on les adopte pour réchauffer la cuisine de leur parfum

légérement sucré.

Préparation: 30 min
Repos: 24 h
Macération: 1 mois
Conservation: 3 mois

¢ 2,5 kg de poivrons rouges

¢ 75 cl de vinaigre de vin
blanc

¢ 1 baton de cannelle
¢ 1 cuillerée a soupe
de graines de coriandre
¢ 1 cuillerée a soupe
de grains de poivre
¢ 2 piments séchés
* 50 g de sucre cristal
¢ 150 g de gros sel

Saison: été

Idées de service:

avec des viandes froides
ou un pot-au-feu.

. Rincez et essuyez les poivrons. Ouvrez-les en

deux. Eliminez les graines et les filaments blancs.
Coupez-les en laniéres. Mettez-les dans une
terrine avec le gros sel. Mélangez bien. Tassez-les
en couvrant la terrine d'une assiette surmontée
d’un poids. Laissez dégorger pendant 24 heures.

. Faites chauffer le vinaigre avec le sucre sur feu

doux. Dés que le sucre est dissous, retirez du feu
et ajoutez les épices. Laissez reposer pendant
24 heures, puis filtrez la préparation.

. Rincez abondamment les poivrons sous I'eau

froide. Egouttez-les et épongez-les. Répartissez-
les dans un ou plusieurs bocaux préalablement
ébouillantés et séchés. Recouvrez-les de vinaigre.

. Fermez les bocaux hermétiquement. Laissez

macérer 1 mois dans un endroit frais avant
de servir.
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PETITS OIGNONS AU VINAIGRE

AMBRE

En Norvege, ces petits oignons légérement sucrés sont trés appréciés
pour accompagner le renne fumé.

Préparation: 1 h
Macération: 1 mois

Conservation: 3 mois

¢ 1 kg de petits oignons
blancs

# 75 cl de vinaigre d'alcool

# 50 g de sucre en poudre

¢ 1 cuillerée a soupe de
grains de poivre

¢ 2 petits piments séchés

¢ 3 brins d'estragon

# 40 g de gros sel

Saison: automne
Idées de service:
avec des gibiers,
des viandes froides
et des charcuteries.

1. Epluchez les petits oignons blancs. Faites-les
blanchir en les plongeant pendant environ
2 minutes dans 2 litres d'eau bouillante salée.
Passez-les ensuite sous |I'eau froide et épongez-
les soigneusement avec du papier absorbant.

2. Mettez les oignons dans un bocal préalablement
ébouillanté et séché. Ajoutez ensuite les grains
de poivre, les piments et I'estragon.

3. Dans une casserole, faites cuire le sucre avec 5 cl
d’eau jusqu’a obtention d’un caramel blond clair.
Arrétez la cuisson en plongeant le fond de la
casserole dans I'évier rempli d'eau froide.
Incorporez progressivement le vinaigre d’'alcool.

4. Versez la préparation sur les oignons. Fermez
les bocaux hermétiquement. Placez-les au frais
ou dans la porte du réfrigérateur pendant 1 mois
avant de les servir.

VARIANTE

Vous pouvez réaliser la méme recette en remplacant
les oignons par des échalotes nouvelles.
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NOMBREUX FRUITS ET LEGUMES DE VOTRE JARDIN ?

["huile, au vinaiqre, au sucre ou encore

S

AUX CONSERVES !
(ornichons  la russe, citrons confits au sel, tomates lacto-fermentées ,
piccalilli, marrons glacés, figues au rhum ou encore péte de coings... Remplissez
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VOUS NE SAVEL PLUS QUE FAIRE DES
recettes qui vous régaleront toute I'année !
« >0

P

LES ETALS DU MARCHE REGORGENT DE FRUITS
DELICIEUX ? C'EST LE MOMENT DE PENSER

a l'alcool... Laissez-vous tenter par ces délicieuses

Découvrez différentes méthodes de conservation : au sel

et lacto-ferment

vos étageres de bocaux, liqueurs, chutneys et vinaigres de toutes sortes.






