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Welkom, bienvenu, welcomelll

Blij dat je er bent. Ik presenteer je graag

/ (jaja, er mag al eens gestoeft worden).

Maar liefst zeventig straffe potjes passeren de revue.
Zeventig potjes die je gemakkelijk en snel op tafel tovert.

En waar ik je uiteraard een handje bij toesteek.

Geen getwijfel, maar gewoon doen... of, om het in mijn termen
te zeggen, ‘'gaan met die banaan en prepareren die handell’

Dit worden potjes zoals je ze nog nooit proefdel!

Beloofd!

MADAM CONFITUUR



s

Wik .
,“‘ s
e

WP,
’ .'—.,“
e

L

N %




Vg regels

Confituur, gelei of marmelade maken is op zich niet moeilijk.

Je moet gewoon rekening houden met vijf regels.

lk poot ze hieronder even neer. Lees ze voordat je je mouwen

opstroopt en dan komt alles in de sacochel

gerief

Grote kookpot

Confituur maken doe je meestal niet voor éen
potje. Ik wil meestal een kleine voorraad van
twee tot vier potjes. En hiervoor heb je toch al
&én kilo fruit nodig. Om deze hoeveelheid aan
fruit optimaal te kunnen laten inkoken, voorzie je
het best een brede en diepe kookpot met stevige
handvatten. Bij het overgieten van de confituur
in een maatbeker zul je merken waarom die

handvatten geen overbodige luxe zijn..
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GA AAN DE SLAG MET HET JUISTE MATERIAAL

‘Het juiste gereedschap is al de helft van het werk! Ik denk niet dat er iemand
dat durft tegen te spreken. Nee nee, ook deze Madam niet. Met het juiste
gaat het allemaal een stuk viotter. Wat hebben we allemaal nodig?

Houten lepel mét lange steel

Bij het maken van confituur ga je flink moeten
roeren. En als de confituur in spe borrelt, kan het
nogal een spatboel worden.. Om je onderarm te
sparen van de hete aanvallen ga je dus het best
aan de slag met een houten lepel meét een lange

steel. Jawel, dames en heren... size does matter!

Schuimspaan
Om niet oneindig lang te moeten vissen naar
bovendrijvende fruitpitjes of wolkjes schuimlaag,

maak je het best gebruik van een schuimspaan.



