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500 g de sucre pour 1 kg de pulpe.

Retirer les pédoncules et la petite couronne noire des fruits et les
mettre dans une casserole. Les couvrir d’eau froide.Faire chauffer
graduellement et laisser bouillir doucement et sans arrét pendant
30 minutes. Les baies doivent s’écraser facilement sous les doigts.
Les égoutter.

Verser les baies sur un tamis et presser la pulpe avec le pilon de
facon a la réduire en purée.

Verser la pulpe et 'le sucre dans la bassine a confitures. Faire
chauffer doucement en remuant. Lorsque le mélange commence a
bouillir, baisser le feu et laisser cuire trés doucement, pendant
25 minutes, en remuant de temps en temps. Mettre en pots et cou-
vrir aussitot. '

Marmelade d’églantine a ’alsacienne

Préparer la marmelade exactement comme la recette précédente,
mais au lieu de faire cuire les baies d’églantines a I’eau, les faire
cuire au vin blanc.

Boisson aux cynorrhodons

1 kg. de baies d’églantines / 1 kg. de sucre / 1 lit. d’eau.

Enlever les queues et les yeux des baies. les introduire dans une
bonbonne. Faire fondre le sucre dans I’eau tiéde, verser sur les baies
et secouer le récipient.

Laisser reposer 1 an a la cave. De temps en temps secouer la
bonbonne.

Ce n’est que lorsque les baies d’églantine rougiront a nouveau dans
la nature, que le liquide se colorera en rose. Le soutirer par temps
clair, par temps maussade le vin deviendrait « trouble » (c’est la une
vieille régle vigneronne !).

Conserver le vin dans des bouteilles bien fermées.
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1,750 kgq. de baies / 3,5 lit. d’eau / 2 kg. de sucre.

Enlever queue et extrémités des baies. Les hacher. Les introduire
dans une bonbonne et couvrir d’eau. Laisser reposer 24 heures, puis
ajouter le reste d’eau et verser le sucre. Laisser reposer 1 an.

Au début, secouer la bonbonne de temps en temps jusqu’a ce que le
sucre soit fondu. Soutirer le vin par temps clair.

Garder dans des bouteilles bouchées.

Confiture de cynorrhodons (ou d’églantine)

2ht. d’eau / 2,5 kg. de cynorrhodons bien rouges et mires /
Pour 1 kg de marmelade de fruits : 800 g. de sucre.

Equeuter et ébarber les fruits.

Faire bouillir 2 lit. d’eau, y jeter les baies et les laisser cuire 15
minutes. Les passer au moulin a légumes a grosse grille avec leur jus
de cuisson. Les moudre une deuxiéme fois avec le méme appareil mais
a grille fine. Une troisiéme fois les passer au chinois. Placer la purée
de fruits sur le feu et ajouter le sucre. Laisser mijoter en tournant
continuellement. Aprés 15 minutes de cuisson la consistance de la
confiture devrait étre a point. Verser dans des bocaux.

N.B. : Ne pas laisser attendre la purée de fruits trop longtemps pour
la cuire en confiture, elle perdrait de sa contenance en vitamine C.

Liqueur de cynorrhodons

250 g de cynorrhodons fraichement cueillis, 85 g de sucrecandy,
1/2 1 d’alcool a 40°

Dans un bocal hermétiquement clos, laisser macérer les fruits
dans I’alcool et le sucre durant plusieurs mois, puis filtrer.




