EXTRACTION DU JUS DE POMME

Pour en faire de la gelée

· Après les avoir éventuellement lavées, parer les pommes: éliminer les parties gâtées, véreuses, …

· Couper les fruits grossièrement en conservant peau, trognon, pépins

· Verser dans le chaudron et mouiller d'eau à hauteur des fruits

· Mettre à feu vif jusqu'au début de l'ébullition

· Baisser le feu et laisser cuire à tout petit bouillon

· Quand les fruits sont cuits mais se tenant encore, éteindre

· Sur un récipient adapté poser un tamis (passoire) garnis d'une étamine (linge propre, rincé et essoré)

· Y verser le contenu du chaudron et laisser s'égoutter 

· On peut alors poser sur l'étamine repliée sur les fruits un récipient avec de l'eau pour aire pressoir

Nota:

· Idéalement on laissera sous "presse" toute la nuit

· Pour une gelée très blanche jeter au fur à mesure les fruits coupés dans une bassine d'eau acidifiée à ½ citron par litre

· On traitera de même les coings, les poires, les nèfles, les fruits du jaquier etc. …

