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QU’EST-CE QUE LE GELIFRUIT ?

Lo Gelifruit est un extmit oaturel de fruits. [l ve content ni gélatine, ni agar-ugar, o fcule,
i socun produit chimique. Le Gélifruir, c'est la matisre gélifinnie. aaturelle des truits appelée
w Pectine », isolée et concentrée par un procédé spécial,

Cette substance galifinnte patarelle Se trouve dans tous les fruits, mais en guantitd trés
vadahle, Clest ainsi gque l'abondance de pectine dans. lao groseille faborise ‘s p en  gelée.
Mais Ia plupart des fruits [fraises, frimboises, corises, poires, myrtilles, etc.] oe contiennent
qunne faible quantilé, de cette substance gélifiante, c'est la mison pour. laquelle, par les

. méthodes anciennes, vous étfez oblipés, pour faire wvos confitures, de vons immabilissr devant
nn fen ardent, pendant des heures entieres, pour aboutic trés souvent & des médcomptes.

Vous étiez dans la nécessitd de réduire le truit on le jus de fruit par une longie cusson
Vios confitures avaient un aspect foncé et le bon gofit naturel des fruits disparmissait. En plus
In guantité de confiture obtenue étsit fort minime '

Le GELIFRUIT vous apporte la substance gélifiante naturelle qui fait défaut, et en quelgues
minutes d’ébullition, sans plus rien perdre du fruit, de son ardme ot de ses vertus salutaires,
sans peine, vous faites économiquement des confitures, geiées et desseris d'une gualité sana

Des produite faite au  Gélifrait énnv-i.mmi anx estomacs les plus délicats
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LE GELIFRUIT NE COUTE RIEN.

1l deancmise | Ermits,
combustibies et améliore
ment le rendement et la qoalitd do
confitures. -

Et pour illustrer ce qui précdde, wvoic
e eompamison imagée de 2 rocettes de
confitare - de - fraises,

Ce sone les confitures au GELIFRUIT
qui sont les moins sucrées.

En effet, par 3 pouvells méthode an
GELIFRUIT . vous ~obtenez, pour un
meme polds de Frults el pour un poids
et demi; de sucre; DEUX fols plus de
confifure que| par’la vieille méthods
w autant-de suced que de fruits =,

Respecies donc exactement Ief pro-
portions “desucre, dablisa pour chague
rocetio,

Employez  donc. Je. GELIFRUIT sans
crainte et avee joie, Il ne vous propose
pas de changer vos mithodes, il les
perfectionne,

Suiver & la lettre nos recettes,
vous n'aurer jamais d'insucces,

[13
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LISEZ ATTENTIVEMENT CES CONSEILS.

PROPORTIONS - — Respecter, exaciementled proporfions:  Se-mettes, pas, plus-eu moins
de sucre ni plus ot moins de Géfifruir, Si vous n'aves pas tout & fait assee de fruits prépards,

compléter avec de |'ran le poids indiqué dana la recetie,
Au cas ofi vous doubleriez la recette, dounblex également lns temps d'ebullition et de repos.

Bxemple :
_ Recette simple : Fruits préparés 1 kilo | sucre 1 kilo 500 ; Gelifenit +1/2 bouteille | trois
minutes de forte ébullition,
“a
Pour cetie méme recette double, les donnfes sont les spivantes : Fruoits prépapés 2 kilos
sncre 8 kiles ; Gelifruie : une bouteille ; six minotes de forte éhallition,

Dans les deax cas, aprds 'addition do Gelifruit, laisser refroidir en brassint on temps
suffisamment long jusqu'd ce que la confiture commence 3 dpalssic et les fruits cessent de
flotrer, — Ensuite, versez rapidement dans les récipients.

» SUCRE., — Utilisez l¢ sucre cristallisé, ou Jes socres spécianx potr confitures,

FRUITS. — Utilisez  des froits bien mirs, ils ont plis de saveur, plus de jus, plus de
coulenr et absorbent mieux le sucre, i

S P
N
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GELIFRUIT, — Sera employé dans les proportions indinnéss. 11 s= conserve indéfiniment,
anssi lengtemps que la bouteille n'a pas été ouverte. La bouteille de Gelifruie, ane fols entamde,
peut e copserver une quinzaine de jours, Mous vous prions de la reboucher avec notre capsule,
et de la mettre dans un endroit frais,

Pour les recettes qui ne demandent 1:'um-.- demi-boutrille de Gelifruit, l# nivean du Geli-
fruit doit se trouver ag trait qui marque demi-boutellle lorsque ln liquide est redescendu,

U'ne bountellle. contient net 276 grammes de Gelifruit,

CUISSON. — Serves-vous d'une grande casserole, de préférence en aluminium om en
dmail  éviter le coivre. Pour mélanger dans la casserole, servez-yeus d'une cuillérs oo bois.

Nous vous recommandons de vons servie toujours d'un feu trée vif, Cecl est de toute
importance ponr une bonne prise et une conservation parfaite

La durée de [I"éballition ne doft #tre comptée que lorsgue la confiture moate et commence
a [aire de gros bouillons mousseux,

-



http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

COMSERVATION, — Avant de remplir les wverres ; lea laver & l'ean trie chaude, les
sécher, et les remplir de conofiture bien chaude.

Lea pots de confitures ne doivont pas ftre placés dans un endroit chapd et huomide.
L'homidité fait moisic les confitures, la chaleur les fait fermenter,

Evitezr les caves et les armoires fermées,

bord et fermés immediatement, Ayez soiu de lés retourner pendant 10 minutes, afin de

Fermeture des bocaux @ bouchage hermétique, — Ceux-ci peuvent #tre emplis jmul'm
le couvercle, 2

Fermeture des récipients sans couvercle, — Sitdt mise en pots, recouvrez la confiture d'une
nince couche de paraffine trés chaude, fondue au bain-marie,

Le lendemain, enlewves la confiture gui ‘aarait pu adbérer aux ols du pot. Versez une
nouvelle couche de paraffine. Faites towrner le pot en Vinclinant de o 4 ce que la pamffine
colle anx parcis intéricures, Fermez le pot par du’ papier,

* défaut de paraffine, fermer le pot par do papier paraffiné. Mnis nous pe vous conseillons
pas cefte pra E:mu papier paﬂ[ﬁl;:i doit ftre appliqué sur la confiture chande, dés que les
pou =ont remplis,
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Quelques recettes pour faire avec certitude et a peu de frais
vos Confitures et Gelées a I'aide du GELIFRUIT.

Confiture de Fraises.
Fruits entiers,
Fraises fqueuties : 1 kilo.
Sucre cristallisé 3 1 kile 500 gr.
Gelifruit 1 1/2 bouteills,

Prenexz-de prélérence, 1 kilo de petites ‘et moyennes friises équeutées, hien mires,
les quelgque peu pour permetire au sucre de pénétrer dans la chair ‘du’ foit.” Pesez lépn.rlmmt
s sucre, '
Versez lea froits dans une grande casserole en ulternant uog couchd de fruits avec une

conche de sucre, tqrmmu par une couche de sucre, Laissez reposer pendant plusieurs heures
ou une nuit, pour qu'une e u sucre soit dissonte. Evitez de ll.lllﬂl‘ reposer les froits dans

une basiine de colvre, utilises 1'aluminivm ou I'émail.
-]
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Poses wotrs chsserale sur un feo trés vif, mélangez bien st portez & 'ébullition en remuant

constamment. I1 faut que In confiture monte et fusse de gros bouillons, Compter alors trois
minutes de cette forte ébullition.

Enleves duo fid ot verser  le Gelifeuir, en vemuant bien ;) laisser reposer en hrassant

quelques minutes josgu'h ce gue la confiture eommence 4 épaissir, puls verses rapidement,

Respectez bien nos proportions.
Au cas ol vous doubleriez la recetre, doublez également les temps d'ébullition et de repos.

Confiture de Fraises écrasées,
Mtma recette que pour les fraises fruits entiers, cependant il est inutile de laisser s'enrober

les fruits dans 'le spere ; réduises les [roifs en pulpe fine, mélez jotimement la pulpe et lo
. sucre ot faltes cuolre directement,

Confiture de Framboises. — Confiture de Mires.
Mbme recette que pour les fraises fruits écrasés,
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Confiture de Cerises aigres.
Fruits sans poyaux : 1 lkilo.
Sucre : 1 kilo 700 gr.
Eauw roun petit verre |78  gramines)
Gelifruit : 1 bouteills.
Preaes 1 kilo de_cerises algres, bien mires, déncyantées, dcraser-les

Mettez-les dans une casserole avec l'ean | cassez quelques noyaux et enveloppes-les dans
un lings ; vons retirerez ce sachet aprés 1'ébullition

Partes 4 1'ébullition .en remuant : laisser ensuite mijoter 10 minutes, casserole couverte,
Enspite ajoutes le sucre pesé & 1'avance st mélanger bien

Portez & U'ébullition sur un fou trés vif, en remuant constamment et maintenes 1'ébullition
# gros bouillons pendant 2 minotes 1/2,

Enlever du feu, mélan le Gelifruit en remuant. Laisser hien utter la bouteills,

Laisser reposer en hrassant jusqu'h ce que la confiture commence & & , emplissez rapide-
ment wos pata,

8
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Confiture de Cerises douces.

Mame pecetts que pour la confiture de cerises migres, cependaut ajoutez i la recetie o

jus d'un citron. Cette confiture prend asses lentement, et o moins de saveur que celle de
corises aigres

Au cas o vous doubleries la recerte, doublez également les temps d'ébullition et de repos.

Pour préparer vos Jus de Fruits.

Groseilles i Prener enviren 3 livies 1/2 de groseilles bien mfires | écrases-les |
ajoutez 1/4 de litre d'eau, metter sur le feu et remuez jusqu'a ébullition ; couvrez et luisses
mijoter 10 minutes, pressex dans uoe serviette en coton, Utilises le jus tout de suite,

Groseilles framboisées : Prenez 1 livee 172 de groseilles rou et autant  de {ramboises
on bien, si vous préférex, 2 livres de groseilles ‘Touges et 1 ‘livre de framboises, Ecrases
les fruits ; ajouter un petit verre d'eam, portez a 'dbullition et arrftex au premier bouillon,
presser,

Pommes : Prenez § livres de pommes aigres bien mfires, conpes-les en morceaux, ajoutes

8/d de litre d'ean, lnisser mijoter dans une cassernle couverle pendant 15 minutes, dcrases
et presser dots un torchiom. Utilisez lo jus rapidement. [

— — - — - - - - - —_— q
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Cassis : Prenez 3 livres de cassis bien mfirs ; ajoutesz 1/2 Htre d'ean, mette: sur l& fea
et remuez jusqu's ébullition, couvrez et ‘laisser mijoter pendant 10 minutes; pressex

Coings : Hachez 2 livres 1f2 de coings mirs, ajoutes 1 litre d'ean,  lassez mijoter casse-
role couverte, pendant 15 minuted, presses.
dﬂanbﬂhﬂ.—Hﬂm:mlﬂmdehuiuetprmnp&dﬂnmt. utilisez lo jos

suite,

Si vous n'aver pas tout i fait sssex de jus, mélangez un pea d'eau & la pulpe et pressez & nouveau,

Ne modificz pas nos recettes.

Gelée de Groseilles rouges.

Fruits préparés @ 0 kilo 800 gr.

Sucre : 1 kilo 625 gr.

Gelifruit ¢+ 12 mﬂtﬁﬂ

Pesoz le sucre et le jus (voir préparation page ) ; mélangex bien, portez b 1'ébullition
en remuant, server-vous d'on feu trés wvif,

[ faut que la gelée monte et fnsse de gros bouillons | &jouter. sussitdt le Gelifruit en
remnant constamment,  portes socore en ploine dbullition pendant 1 minute, retirer du e,
dcumer ot versor rapidement.

10
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Gelée de Groseilles framboisées. — Gelée de Pommes.

Jus de fruits coits : 1 kilo.

Sucre : 1 kilo 625

Gelifruit : 1/2 bou

Voyez préparation du jnn page 5 et procédes comme pour la Gelée de Groseillon Rooges.

Pour 1/2 bouteille de GELIFRUIT, le mivesu du Gelifruit deit se trouver au trait qui
marque la demi-bouteille lorsque le liquide est redescendu,

Le Gelifruit &conomise fruits, efforts, tem cumhu.-mmn [ sugments consldérablement
le rendement et améliore la qualité de vos co
Le Gelifruit ne cofte

Respectez bien nos proportiens,

Gaelée de Cassis.

Jus de froits cuits : 1 kilo

S : 1 kilo 400

Gelifruit @ 12 bou

Pesez 1o sucrs et lo ju.: de cassis [“amplmﬂan page 10), Méanges blen et portes &
I"ébullition en remuant. faut que monte et fasse de gros bouillons, Cemptez



http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

-

minate de cette forte ébullition et werser aussitht le Gelifruit, en remupant constamment.

Puis, laisses coire encore en pleine ébollition pendant I minure : refires’ do feu, écumes
ol versez rajudement.

Gelée de Raisins.

Jus de froits culm | kdlo.

Sucre © 1 lnlo 600 Iﬁl‘

Gelifruir @ 1/2 buoutei

Prenez envirog 1 kdlo 500 de raisine bien miirs, écrasex-les ;| ajoutezr 5§ & 6 cuillerdes &
sunpe d'emu ot imtes mijoter 5 bonnes m:.uul.:n casserule couverte,

Exprimez le jus, Pesez-en 1 kilo,

Vrockuecr cusuite conling pour lu pelée de Cassis,

8i vous n'aver pas tout & fait assez de jus, mélanger un peu d'eau & la pulpe et pressez @ nouveau.

Gelée de Coings.

Jus de Fruits coita {voir prépamtion page 10) : 1 &ilo.
Socre : 1 kilo 500 gr.

E-nhhuh t 12 bouteilis,

Procéler comme pour la Gelde de Cassis,

12
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Gelée de Framboises. — Gelée de Miires.

Jus de fruits cuita (voir prépamtion page 10) ; 1 kilo, N
S-r.m-.'llr.ilnaﬁtlgr,p Vi
Gelifruit : 1 bouteills,

Procédez comme pour la Gelte de Caseis,
Au cas o vous doubleriez la recette, doublez également les temps d'ébullition et de repos.

Confiture de Péches. — Confiture de Poires.
Fruita préparés. 11 kilo,

Sucre @ 1 kilo- 750 gr.
Gelifruit ¢ 1 bouteills,

Prenez 2 livees 12 de froits bien mirs. Pour les phches : peles et enleves les noyanx
et hachez finement ; pour les poires : pelez, #brognee, hachez hnement,

Peser lvs fruits  hachés,  Serveg-vous /) d'uné grande  casserole; Ajoutez le sucre pesd &
I'avance ;| mélanger bien, motter sor Je few,  remuez constamment, Porter ag point o éhul
lition et lnissex mijoter, casserole couverte, pendant 10 minutes, Puis, porirz I"etalliticn
i gros bouillons. pendant 2 boanes minutes; o vous servaot d'un fes trks vif,

Enlever du feu et versez le Gelifruit en remoant bien, Ecumes et versex.

13
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Cenfiture de Rhubarbe,

Rhubarbe hachee : 1 lkilo.

Sucre ; 1 kilo 7850 gz,

Gelifruit : 1 boutsille,

Meitez ln- rhobaribe hachée. tréy findans, oneo grande cassercle -en-ayant soin de cwen
comprimer le contenu. Ajoutes le sucre ot mélanges. Luisser mijoter, cassercle couverte, peadant
10 minutes; FPms, poctex’a ébullition” 3. gros bouillons pcniam: 5 minutes, Enlovez do feu
et verser le Gelifruit en remuant,

Ecumes an besain ef verse: promptement dans les pots

Marmelade de Rhubarbe et d'Abricots secs.

Rhubarbe hachee : 6756 grammes,
Abricots secs ¢ 200 grimimes.
Eau : 1/2 litro.

Sucre . 2 kilo,
Gelifruit : 1 bouteille,
Preaes 200 gr. d'abricots secs que wvous lidsser tremper une nueit, dans une cosserole

avee 1/2 Llitee d'ean; Le ‘matin, ajouter aux abricots | trempés ‘enyviron 675) gr. de rhubarbe
neticyts ‘of hmement - Hachée, Poses ' le révipient sur un ' ftu donx eof laisser coire doucement
pendant eoe demi-heare, casserole couverte,

Pears ces druits, écrusez-les bien, remdladgezr avec le jus, ajootes le sucre pesé & l'avance,
mélange:: et porte:) sur feu) toée vil, en remuant, Foaited bouillir peadunt 4 & 5 minutes

LLC ‘ L
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Enlevez du fen et versez le Gelifrujt, on remuact: bien .

] laimser reposer oo brassant
quelgues minbtes jusqu'a ée que la coniiture commence i épaissir, puls’ verser rapidement

Confiture d'Abricots frais.

Frusts préparcs : 0 kilo 650 gr.

Socre : 1 kilo 500. gr,

Gelifruit = 12 bouteills

Foenez 2 livees 1/2 e [ruiis bion mirs ; couper-les sans peler, enlevex Ies noyaux et
écrasex: hien Jes froits coupds; Peses le sucoe et-les {ruits.

Servez-vons d'ane) grande’ cusserole,

Mélanger bien et metter sur Ie fed o rémuant constamment. Lorsque le sucre et fondu,
laissez mijoter peadant 10 minutes, cassernle couverte,

artez  ensuite jmptdeoienty & Pébullition len vous _servant ol an fen tode il - ; remuex
constamment. Lomque la confiture. mooie, - faites - bonillir &' gros bouillons pendant DEUX
minutes.

Enlevee [du feu et meélanges lo Geliffult &0 remuant bien, Lai=ser reposer un moment,
dcumez ot veises: #

Confiture de Reines-Claude. — Confiture de Quetsches.

G Confiture de Mirabelles.
Sucrs : 1 kila §00 I;E?‘
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t-trois ouillerées & soupe

G-rm‘ruh t /2 bouteille,
Prepee 2 livees 12 de {rults ‘bien mirs, Enleves lts noyaux el ecrasex bitn' les fruips coupe

Suivez lea mémes instroctions que pour la confiture (°Abricots Frais, en arrosint froits st
avec trois-cuillecles 4 soupe d'ean, ;

Confiture de Quatre Fruits.
(Fraises, Framboises, Cerises, Groseilles).

Fraises preparees @ 250 gr,

Cerises prépacies 3./ 250 BT,

Jus de groscilles et de framboises cintes = 500 gr

Sucre 7 1 kilo 50O

Galifruit ¢ 1/2 bouteills.

Prenez © 1/2 livie de fraises mires égueuatées et 172 livie de cerites mires dénoyautées ;
tcraser bien, les froits, Ajoutex une livee de jus de groseilles rouges framboisé {1/2 do groseilles
et 1/3 de frambnites || voyes prépamtion page 9), Pour la' soite] ‘procéder comme pour la

Confiture 4" Abricots Frais
Respectez bien nos proportions
5i vous doubles la recette, n'oubliez pas de doubler aussi les temps d'ebullition er de repos,
sars doubler toutefois Ie temps de mijotage,
| 16
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Confiture de Groseilles vertes.

Fruits prépares : | kilo,

Sucre 1 kilo 500 tﬁ

Gelifruit 5+ 1/2 bou s

Premez 2 livres de groseilles & maguersaux milres ; passe: dans up presse-purée | réprenes
les pewnx eb-bachez-les hnement, mélanges,

Mettez dans uns ‘grande casscrole avec le sucre pesd § ‘T'avance, mél bien,

Mettezr ‘sur feu trés vil ‘et portez 4 ébulliden, eo’ remuant, I faut que confiture monts
et fasse de gros bouillons, Maintener cette forte ébullition pendant 2 minutes 1/2,

Enleves du fou et wversez. b Gelifouit, eo remusnt bien, ;o laisser  reposer en  brassant
guelques minutes jusqu's ce que Ia coufiture commence A épalssir, puis verser rapidement

Confiture de Myrtilles.

Frufts écrasés : 0 kg. 800 gr,
Sucre ! 1 kilo 700 gr.

Galifruit : 1 bouteille, -
Pronez 2 livees de myrtilles miices,  dorsée-les bien, -pesez-en 800 gr. et mélanges avec

le sucre peséoa Iavaoce,
Metter sur un® feu trés vil, en remuant consmmment ; portes 4 Vébullibon &  gros

bouillons pendant 2 minutes 1/2,
Hetires. du fen et versex le Gelifruit, en remuant bien, Ecumez an besoin et verses

promptement.
17
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Marmelade de Pommes-vanilléss.

Pommes” cuites @ 1 kilo.
Sucre : 1 kilp 600 gr.
Sucre vnmih!- 3 petits sachets du commerce
oelifruit : 112 bouteills,

Prenee de préférence des  pommes acides mires, Peles, enleves les cors et les quoues
d'op kilo de pommes, Coupez cn petits motceaus | ajoutes 172 lites d'ean,

Portez an point d'ébullition et laisser mijoter & fen doux, casserole’ couverte pemdant
10 munutes, Puis, écrasez les fruits cuits 0 pesec-en 1 ldlo, ajoutes le sucte et le sucre vanills
et meties la gasserole sur feu trés vif Mélinges.

Il faut que la confiture monte et fasse de gros beuillons, A ce ‘moment, comples
2 minutes de cette forte ébullition, Enleves du feu et ajoutez le Gelifruit, en remuant bien,

Ecumez ot coulex dans les verres ou) dans les formes,

Cette confiture constitue un délicieux dessert (voir pages 20 et 30),

Marmelade d'Abricots secs.
Fruits Frfp-kl?:l Iﬂ kilo 800 gr.
Catifncit 3 1/2 boutedia,
18



http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

Preaex environ 300 dqr ‘abricots secs que vous laissez tremiper, toute la nuit, dans une
casserole avec 3/4 litre d'ean,

Le matin, metter Pean et les froits sur fea doux, et laisser cilre doucement pendant
une demi-beurs, casserole couverte. Passexr ces’ [ruits, écrnsez-les bien, remélangez avec le
jus, ajontez le sucre pesé b V'avance, mélangezr et poarter sur few tris vif, en remuant.
Faites bouillic pendant 2 minutes,

Ealevez du feu et mélanger 1o Gelifruit en remuant bien, Laisies reposer un moment,
doumes et versez, '

-1

Marmelade de Pruneaux.
Fruits préparés : 1 kilo,
Sucre : 1 kilo 00 gr.
Gelifruie : 1 bouteills,
Prenez une bonne livie de prunes séches, enleves les noyaux. Mettez les pruncaux daps une
casserole et recouvres-led d'un demi-litee d'enu, Laissez tremiper toute une nuit,
Procéder ensuite comme pour-la marmelade d'Abrcots secs,

Respectez bien nos proportions.
Au cas ou vous doubleriez la recette, doublez également les temps J’ébullition et de repos.

Marmelade d'Oranges.
Fruits preparés : 1 kilo 500 gr.
Sucre : 2 kilo 100 gr.
Gelifruit : 1 bouteills,
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Pelez 8 oranges bien mires et 2 citrops, Faites bonillir lea pelures avee 2 litres 1/2 d'ean,
peodant 20 minutes, casserole converie, Jetez cette ean de cuisson., Enplever ot jetez ld
partio blanche des pelures cuoites. Eosuite, couper |'étorce ainsi préparde on flaments trés
minces. y )

Prenex lesl fouits pelés ; enlevez les pé et couper en petits morceaux. Ajouter & ces
fruits coupés les filaments d’écorce, ainsi é&:";m F-?E'-““' Couvrez la casserale et lnissez
mijoter pendant 25 minutes.

Metiez 1 kilo 500 gr. de ce mélange dans une casserole, en complétant sl hesgin
est, avec de leau,) Ajouter le sucre pesé & Pavance, mélangez et portox & 1'¢bullition. I
faut que la copfiture moote et fasse de grof bouillons. Compter exactement quatre mioutes
de cette abullition, g T o

Eulever do feu et versez e Gelifruit, en remuant bien. Laissez relroidir, en brassant,
jusqu'd ce que la confiture commencs & épaissir, Ecumez au besoin et verséz promptement,

Gelée d'Oranges.

Jus de fruits ¢ 0 kilo 800 gr.
Sucre : 1 kilo 200 gr.

Pronez 7 oranges juteuses ou, 8 vous prélérez,’ 6 omnges ot 27 citrons. Riper les fruits,
ou bien encore, couper les fruits et passez-les au hache-viande, Ajoutez le jus a la polpe et
laistes macérer A froid. pendant 16 minutes, Place: le mélange dans un sac et exprimer le jus.

Pesez jus et sncre ; mélanges ; metlez sar le fea trés vif, I faut que la' gelde monto
et fasse de gros bouillons, Comptez 1 minute de cette forte ébulliion, puis. aussitit, versez le
Gelifruit, en remupant, Porter éncors & pleine ébillition pendant 1| minute. Eolever du feo
ot verser,
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Galéa au « Gélifruit ». — Gelée aux Essences.

Sucre cristallisé ; 1 kilo m BT

Hau : 85000 gr.

Gelifruit : 1 bouateille,

Purtes e mélange eau et socre A I'ébullition, en remuant constamment, I1 doit falre de
fml bonillons écumenx, Versez ays lo Gelifruit en continuant & brasser. Portes & nouvean

I'ébullition pendant 12 minute. z bien égoutter la boutellle de Gelifruit.

Enleve: du feu, écumez et verses,

Comune ces gelées doivent ftre vun!ﬂ boupillantes, aye: soin de poser votre pot & remplir
sur une asskette conlenant det l'eau, cecl nfin d'éviter la ' casse,

La gelée ao- Gelifruit peat - étre coloriée et jparfumée 4 volontd, On peat utiliser des
concentriée de froits oo des essences de fruits, Jde wvanille ou de café, que l'en peout trouver
dans e commence, e

Ces essendes. ne doivent 8fre (mises (guen Ao de cuisson, au' moment b vous  retinez
e ricipient du feu,

Ces guides constituent une belle garniture pour les eotremets, desserts on giteaux.

A cette fin, i est prétécabile de couler In gelée dans une forme piﬂh et, apris refroidissement
complet, dh:nu|xr la gelée en formes et dpaisseurs voulues,

Gni&e au Café.

Procédes comme pour la Gelés au n Gelifruit », uependa.nt njunm ala m:u-tlc le jus d'un
citron et remplicez led 500 gr. (d'san par autant d: cafd trés 21
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GRACE AU « GELIFRUIT >, IL VOUS EST LOISIBLE
DE PREPARER VOS CONFITURES
A NIMPORTE QUEL MOMENT DE L’ANNEE.

Servez-vous pour cela des fruits conservés. Ulilisez |a pulpe de fruits au naturel,
non sucrée. Les FEtablissements ED. MATERNE vous offrent d'excellents fruits

-onservés au natarel en boites stérilisées, que vous trouverez en fonte saison chez tous
les bons détaillanis du pays.

Confiture d'Abricots conservés.

Puipe entiére et jus de la conserve : 1 kilo,

Sucre : 1 kilo 750 gr.

Gelifruit : 1 bouteille,

Melanger blen’ socre, frwits et jus et mebies sir le fé en remupant constamment. Lorsque
le wocre est fondn, Jnisser mijoter  peodant |10 minates, cisserole couverte, Porter  ensuite &
furte ébullition en ‘vous servant d'un feu trés vif, Reémuer constamment. Lorsqoe la confiture
monte, faites botlllie A gres bouillops pendant -2 minutes,

Retires du [en st verser le Gelifruit, en remuant | bien

Ladster | reposer &n [brassant ot
versez mapldement,
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Confiture de Prunes conservées [Quetsches, Reines-Claude).

Pulpe éntiére et jus de la conserve : 1 kilo.
Sucre ! 1 kilo 750 pgr.
Gelifruit ¢ 1 bouteills,

Mélanges  bien sucrs, fruita et jus, Server-vous d'un feu trés vif. Lomque la confiture

monte, fuites bouilir A gros bouillons écumeux pendant 2 mindtes; Retirez du feu, Mélangez
Gelifruit en remuant. Laisssr reposer, Verserz,

Confiture de Cerises conservées.

Pulpe entiére et jus de la conserve : 1 kilo.
Sucre ¢ 1 klo 750 gr.
Gelifruit ¢ 1 bouteille,

Procédes comme pour la confiture de Prunes conservées, cependant maintener 1'ébullition
& gres bouwillons pendant trois minutes et i

Confiture de Groseilles vertes conservées.
Fruits entiers et jus dd la conserve : 1 kilo,
Secre : 1 kilo 750 gr, °
Gelifrude : 1 bouteille.
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Ecrasezr bLien les fruits, Hacher Onement les peaux. Procéde: ensuite comme r la confi-
ture de Prones (conservées, cependant  malntencz Debullition &) (gros  bouillons  peniant
3 mimutes, 'Y }

Gelée d'Ananas.
Jua d'ananas en boites : 0 kilo B0O gr.
Sucre : 1 kils 250 gr.
Gelifruie : 1 bouteille.
Mélanges bien ; sucre et jus, Portez 4 ['ébullition Ser un feu tréa vil,
Versez immédiatement - le “Gelifruit, en remuant.  Lalster- cuire encore & gros  bounillons
écumenx pendant wne demi-minute. Retirez du feu, dcumer o versex promplement,

Gelifruit dans la préparation des Glaces.

Le GELIFRUIT raffine la glace et empéche la formation des cristaux de glace.
Il améliore le travail et le rendement, et rend les glaces onctueuses et crémenses.

Glace au Chocolat.

Prener une 1/2 bvre do chocolat, 1 litre de lait eoviron et 174 bouteille (5 cuillerdes
& soupe) Gelifruit, : _

Faites fondre - le ehocolat dans Je lait tidde ot laissér’ refroidie.  Ajoutee. lo Gelifroit ot
milanges bien ; versez dans la sorbetifre et foites prendre suivant votre procéds
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Glace aux Fraises.

Prener [ kilo de fraises frafches, le jus de deox citrons, 1/2 livee-de socesy 1/4 litre
d'ean, 1/4 bouteille. de Gelifruit, .

Nettoyer les fuises et pressersen l¢ jus, Faites fontdfe sar e feu le suche dans l'ean en
remunnt, MAlanges an sirop de sucre obtenu, Je jus de fraises, le jus de citron et le Gelifruit.
Mélanger bien le tout et {aites glacer dans la sorbetidre

Glace aux Framboises ou aux Groseilles framboisées en toute saison.

Prenez 1 kilo 250 gr. de votre Gelde de Framboises ou de votre Gelde de Groseilles
Framboisées faite au Gelifruit. Ajoutez 450 gr. d'eau ; mettez sur le feu et faites fondre
ln gelbe en Décrasany et ed la rémuknt bien, Laisses refroidic. versez dans la sorbetibre ot
faites preadrs:

Glace aux Groseilles.
Frocéder comme pour la glace aux framboises,

Glace aux Fraises en toute saison.

Sarves-vons de votre confitore de fraises passdes au Gelifruit et procéder comme pour la
giiuce aux framimises,
25
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Créme ou Mousse glacée aux Fruits.

{Fraises, Framboises, Groseilles, Péches, Abricots, Oranges),
FProner 600 gr. de confiture ou de gelée du fruit choisi, faites 4 1'aide du Gelifroie ; 100 gr.
d'exu et L[/2"litre de créme fralche.
Ecrasez hien In  confitofe et délayes-la dons l'sast; eor own fep doopx. - Laisses pefmoidir.
Ajoutez la créme, foucttde ou nom, et Inites glacer dans volre sorbetidre.

Glace & |'Orange.

Prenez ¢ 6 oranges, 650 gr. de sucre, 550 gr. d'eau et 1/4 bouteille de Gelifeuit,
Coupez lés eranges et exprimez tout e jus. Faites dissoudre & socre dans 'ean sur un

fen doox, Mélatger an sirop de sucre refroidi le jus d'orange et le Gelifruit, Verfer dans
la sorbetiére,

Glace aux Amandes.
Prenez : 800 gr. de lait, 250 gr. de lait d'amandes, e jus d'un citron, 1 sachet de sucre
vanillé ; mélangez le tout, lnissex infuser et assurez-vous que le sucre est fondu, Puis, ajouter
8 bonnes cuillordes & soupe de Gelifruit et faites glacer & la machine,

Gelifruit dans la préparation des tartes aux fruits,

Faites cuire la. pite de votre tarte, Couvrez-la ensuite de [ruits {mais oo de fruits conservis
blen égouttés.
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Prenez 126 gr. de sucre et 3 cunillerdes & sodpe d'eac oo de jus de la boite de Iruits
conservds, Portez str lo feu ;) faites bonillir un moment| pour que & socre soit bien fondu.
Retirez do few, Ilaisser reposer un- moment et versezr on remuant 8 coillertes & soupe de
Gelifruir, Verser sur la tarte en couvrant bicn tons les fruits, Laissez prendre, Voos aurez
une tarte brillinte,  se conservant. frmiche trés longtemps.

Tartes couvertes.

Prenez : 1 kilo de farine, 50 gr. de levore, 1 pinte 1/4 de lait, 300 gr. de beurre, 40 gr. de
sucre, 10 gride sel et faites une pite levée. Etaléz sur 172 cm. d‘épaﬁm sur des formes &
tarte, préalablement beurmees,

Garnisser avec une confitute ou  gelée faite ‘4 Vpide du Gelifrnit  (abricots, pruneanx,
oseilles, pammes, etc...). Roolez un auire morcean de pite assez mince, découpezr des
essing, Posez an desms: de lagamiture; pour couvtir, et détachez les bords. an roulean.

Cuiston & four moyen.

Gaufres aux fruits.

Prenez ;1 kilo de farine, 200 gr, de saindoox, 1 pinte de lait, 180 gr. de sucre sciure,

10 gr. de sel, 80 gr. de levors, vanille. !
Préparer une pAte comme une. pite & tarte, Lalssez' Jever, puis peses des morceaux de
80 A 100 gr. Etendez an rouleau, en forme de rectangle, Mowllez, pois pliez comme une
rette, en mettant & lintédeor- la. confiture od la gelée de vabre choix Avant de coire sur

er, lmigecz lever Sur un o sac
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Omelettes aux Confitures.

Prenez 8 aufs, Hatter les blanes léghrement salés et saupoudrés de sucre et, lorsqu'ils sont
nn pen fermes, mélangez-les gux jaunes. Culser comme une omelotts ordinaire, Garnissez votre
omelotte cuito; de confiture om gelée de fraises; abricots, groseilles, etc,.. Roulez l'omelette
et supondres-1a e sucre.

Crépes aux Fruits.

Faites une pdte & cripes avec 250 gr, de farine, unié cuiller de beurre fondu, une pincée
de sel, A cufs et di lait en quantité soifisaute pour falre une phte ldgbre. Etalez la confi-
ture ou la gelée Ade! votre choix sur les | cripes, minces el Eﬂﬁﬁ:-&m en deux, Vous pouver
incorporer dans la-confifure ou gelée: par’ malaxage un verre kirsch, Direfses les crépes sur
un plat cheufié ot saupoudrez de sucre,

Géateau Confiture.
Faites fondre 125 gr. de beurre dans nne tertine | travalllez-le avec 125 gr. de sucre, puis

8 juunes d'ceuis; Incorporez dans cette phte 3 blancs d'eals battus en neige et ensuite 125 gr.
de farine, Faltes culre dans un mouole plat, Laissex refroidir. Fende: en denx et fourrez de

confiture de prones ou Tautres froits, arrosés de rthum.

Riz Condé.

Lavez 180-gr de riz. Mettez au fod avec 1 litre de/ lait, une pincde de #el et nn pen
de sucre wvanillé; Lorsque le iz est bien cuoit, ajouter 1007 gr, de sucre, Méanger ao iz
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8 jaunes @'cetin et 25 gr. de beurre. Versez le riz sur un plat rond et doonezilui une forme
agrépble, Décorez-le ensuite avec de la confiture de cerses ou d'abricots Délayes quelgues
cuillerées do gelée de groseilles awec un pea d'eau, faites donner un bouillon, parfume: d'un
peu de kirsch et wverser ce sirop eur le riz. i

. Pommes au riz.

Faites cuire 100 gr, de rie dans 3/4 de litre de lait,

Verses Ia moitié de riz cuit dans un plat allant ao four, Atendesz ‘dessus une couchs de
marmelades de pommes vanillées fafte & 'asde du Gelifeuit, puis le roste du riz, une eeconde
couche de marmelade et termines par 8 blancs d'cenfs battus en neige forme, Saupondrez de
sucre et faites cuire 4 four modérd an bon quart d'héore;

Soufflé aux Pommes.

Mélangez 8 bonnes cuillerfes de confiture d'abricots aux 400 gr. environ de marmelade
de pommes vanilltes ; dresses en pymamide dans an plat: allant an four. Fouettez 4 blancs
d'wufs en neige forme et convrez-en la pymamide, Passez 10 minutes an four, Servez chaud.

Poudings ou Gateaux de Pain aux Fruits,
Aux Fraises ou aux Framboises : 400 gr. de confiture de fraifses on de framboises,

250 Fr de pain, 60 gr. de beurre, 2 anis, 1/8 de litre de lait, |2 coillerées de rhom.
‘aites tremper le pain coupd en morceaux dons le lait bouillant, passez-lo an tamis et
ajoutez-y le beurre, les 2 jaunes d'eeufs, la confiture, le thom et en dernier lien 2 blancs
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d'eeufe battus en neige ferme, Mélangez et versez dans un moule beurré, saupoudrez de chape-
lure et faites coire 1 bonne heure & four asser chand.

Aux Groseilles rouges ou vertes, aux Casais ou aux Myrtilles : 300 ou 400 gr. de confiture
ou gelée choisie, 1 livre de. pain rassis, | litre de lait, 4 oéufs, 1 petit verre de rhom.
Procédez comme ci-dessus, Servez froid, I
. Aux Pommes : Coupez du pain en Lanches trés minces, beurrez-les et rangez-les dans
nn plat creux allant an four en alternant moe couche de pain, une couche de marmelade de

pommes vanillée faite an Gelifruit, sur 44 5 lits, Batter 2 ceafs et incorperez-y pen A4 pen
nn bal de lait bouillant. Versez sur le gitean et faites coire une bonne heure an foor modécs,

Beignets & la Confiture de Fraises.

1/2 livre de confiture de fraises, 225 gr. de farine, 100 gr. de beurre, 2 cufs, 2 cuillerdes

de Iait. ’ " -
Faites une pite avec la farine, le heurre, les wufs et le lait, Etendez cette pite an ronlean,

épaisgenr d'un 1/2 cm, Découpez-la ayec | yemre, sur chaque rond mettez un pen de confitore,
repliez Ia pdte, humecter les bords et pincer-les pour qu'ils tiennent, Faites frice en pleipe
friture cun coire an four sur une plague beurrde,

Pommes, Poires ou Péches & la Gelée de Groseilles.

Prenez soit 8 pfehes coupées en denx et épluchées, scit 6 pommes coupdes en 4 et vidées,
soit des poires, Faites chaunfier 500 gr. ‘de geife de groseilles dans une casserole. Jetez-y les
fruits préparés choisis. Laisses cuire lentement & minutes., Versez snor un compotier et server
froid ou bien sur la pite & tarte préalablement cuite.
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