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o
s Apres la récolte...

Votre potager vous a comblé cet été ou peut-Etre avez-vous
profité des bas prix au marché ou a I’épicerie du coin?
Voici quelques recettes pour faire durer le plaisir encore

plus longtemps.
Ketchup (aux fruits)

Une recette de grands-meres? Pas néces-

sairement, car vous pouvez actualiser et

personnaliser ce grand classique en y

ajoutant toutes sortes de bonnes choses,

comme des raisins secs, des fines herbes,
des graines de moutarde, des épices
entiéres ou un mélange d’épices, comme

le cari, le garam masala, etc. J’ai gotité a

un p’tit mélange concocté par une de

mes innombrables nieces sur le theme
du ketchup. Fait a base de bok-chois, sa
recette était sublime! Les ingrédients
incontournables qui releveront le gott
seront aussi les agents de conservation, il
s'agit du sucre, du sel et du vinaigre. Nos
aieules en mettaient beaucoup, alors le
ketchup pouvait étre conservé sur les
tablettes du garde-manger presque indé-
finiment. Je préfere mettre une quantité
réduite de ces trois ingrédients et
conserver mon ketchup au frigo. Pour le
golit, les épices & marinades sont incon-
tournables. On peut les mettre dans une
boule a thé ou 'on peut fabriquer un
petit baluchon (bien ficelé) avec un
carré de mousseline ou d’un autre tissu
bien propre. Le premier ingrédient du
ketchup est la tomate rouge ou verte.
Pour un ketchup vert, on ne prend que
des légumes verts ou a chair pile comme
les tomates vertes, les poivrons verts, les
pommes ou les poires et 'on met plus de
sucre. D’autres légumes peuvent étre
ajoutés a vos recettes de ketchup. Iy ale
poireau, le chou-fleur, le chou, 'ail, la
courgette, le piment fort, la carotte, etc.

Ingrédients

- Tomates fraiches en dés (pelées ou
non), 1,8 litre (8 tasses)

- Fruits (pommes, poires et/ ou péches)
en dés, 4 tasses (ex. : 4 pommes et 2
poires)

- Oignons hachés ou émincés, 2 tasses
(1 gros oignon espagnol)

- Céleri haché ou en dés, 2 tasses (4
branches)

- Poivrons hachés en lamelles ou en dés,
2 tasses (2 ou 3 poivrons, peu importe
la couleur)

- Piments forts hachés trés finement,
Y4 4 V4 tasses, au golit et facultatifs

- Sucre, 450 ml (2 tasses) ou plus au
golit

- Sel, 30 ml (2 cuil. & soupe)

- Vinaigre blanc, 225 ml (1 tasse)

- Epices A marinade, 15 ml (1 cuil. a
soupe) dans une boule & thé ou une
mousseline

Préparation
Mettez tous les ingrédients dans une
grande casserole (idéalement en inox),
amenez 2 ébullition, baissez le feu (a feu
doux) et laissez mijoter (sans oublier de
remuer régulierement) le tout pendant
environ 1h30. Cette recette donne a peu
pres 1,8 litre (8 tasses) de ketchup.

Sauce tomate maison

Prenez des tomates de votre jardin ou du
marché, idéalement des tomates
pulpeuses comme les tomates italiennes,
les Brandy Wine ou autres. Pelez-les
aprés les avoir plongés dans l'eau
bouillante pendant une minute, puis
dans I'eau glacée pour arréter la cuisson,
ensuite, taillez-les en gros dés. Pour
environ 2 litres (une dizaine de tasses) de
dés de tomates, vous aurez besoin d’'un
gros oignon espagnol haché, de 4 4 8
gousses d’ail hachées, d’environ 30 ml (2
cuil. 2 soupe) d’huile d’olive, de deux
feuilles de laurier et d’environ 2 cuilleres
a soupe d’herbes fraiches ou séchées,
comme du romarin, de lorigan, du
basilic, de I'estragon, du persil, etc. Vous
ferez brievement revenir 'oignon et Iail
dans I'huile d’olive, puis vous ajouterez
les tomates et les herbes. Vous ajouterez
un peu de sucre pour couper l'acidité (15
230 ml soit de 1 4 2 cuil. & soupe) et du
sel (15 ml soit 1 cuil. & soupe). Vous
laisserez mijoter le tout a feu doux
(remuez régulierement) et & mesure que
du liquide remontera 2 la surface, vous
le préleverez a 'aide d’une louche. Vous
conserverez ce précieux liquide pour le
servir comme consommé de tomates ou
pour en faire une délicieuse soupe
minestrone en y ajoutant des pates
cuites, des légumes, des légumineuses,
etc. Le but de cette démarche, c’est
d’avoir une sauce qui a une belle
consistance. J'oubliais, pour une belle
couleur et une texture homogene, vous
pourriez passer votre sauce au pilon a
pommes de terre & partir de la mi-
cuisson et y ajouter une petite conserve
de pate de tomates (156 ml). Temps de

cuisson : au moins une heure.
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Sauce piquante maison

Pas nécessaire de se briler la langue au
troisitme degré pour apprécier les
piments. Cette recette a comme base le
poivron rouge doux et vous y ajoutez la
quantité de piments forts qui corres-
pond 2 votre seuil de tolérance person-
nel. Si comme moi vous avez eu la
bonne idée de cultiver ce cadeau du Ciel
que sont les piments d’Espelette, vous
savez qu’ils ne sont pas trés piquants. En
passant, ce fut chez moi une année
exceptionnelle pour la culture des
piments. Je les plante dans de gros pots
de plastique noir, car ces légumes sont
des amateurs de sol chaud. De cette
fagon, les piments et aussi les poivrons
mdrissent plus tot. Pour la recette qui
suit, j’ai utilisé 3 piments d’Espelette et
V2 piment de Cayenne long. Cela donne
une sauce tres conviviale qui laissera sur
leur appétit les vrais amateurs de
«piquance ». Il faut étre prudent avec les
piments que 'on trouve au supermar-
ché, car certains d’entre eux, comme les
« habanéros », vous donneront un avant-
golit de 'enfer!
N.B. Avec les piments forts, il est préfé-
rable d’enlever toutes les graines de
méme que les membranes blanchatres
qui les retiennent. Je vous conseille for-
tement de porter des gants chirurgicaux.
Ingrédients
- Poivron rouge (pelé ou non), 1 haché
- Piments forts, de 15 2 100 ml (1 cuil.

a soupe A ¥ tasse) selon la variéeé et

votre gofit
- Ail, 4 2 6 gousses hachées
- Vinaigre blanc, 75 ml (1/3 de tasse)
- Sucre, 15 ml (1 cuil. 2 soupe)
- Sel, 5 ml (1 cuil. 4 th¢)
Préparation
Mettez tous les ingrédients dans une
casserole, portez 4 ébullition et laissez
mijoter (2 feu doux) pendant 7 & 10
minutes. Passez la sauce au mélangeur.
Cette sauce se conserve au frigo. Cette
recette donne environ 335 ml (1 %2 tasse)
de sauce.

Bon appétit!
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