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VOORWOORD

Hoe leuk is het om je eigen potje confituur, jam,
gelei of marmelade op tafel te zetten?

En of het nu om een klassieke aardbeien-
confituur gaat of een spectaculaire perenjam
met speculaaskruiden, scoren doe je steeds!

In dit nieuwe boek leer ik je de kneepjes van
het vak en neem ik je mee naar de lekkerste
klassiekers. Maar er is meer... much more...
Madam Confituur is nu eenmaal Madam
Confituur... En ik ben niet te stoppen op het
vlak van speciallekes. Dat zal je zeker merken.

Bon, genoeg ‘ge-voorwoord’, het is tijd om
je schort voor te binden! Tk wens je alvast
bangelijk veel roerplezier!

Plakkende kus,
Madam Confituur







CONFITUUR VAN

REINE-CLAUDES
et vanitle

#ZOETIQ#VERFIJND

VOOR 4 POTJES VAN 230 ML
1 kg reine-claudes (zonder pit) « 350 ml water ©
sap van 1 citroen « I vanillestokje < 500 g geleisuiker
(versie 500 g suiker voor 1 kg fruit)

» Snijd de pruimen in zeer kleine stukjes,
met of zonder schil, dat is je persoonlijke
voorkeur.

» Doe de stukjes pruim samen met het
water en het citroensap in een grote
kookpot.

» Halveer het vanillestokje en schraap de
vanillezaadjes eruit.

» Voeg de vanillezaadjes toe aan de
confituur in wording. Drop ook het
vanillestokje zelf in de kookpot.

» Breng aan de kook en laat 20 tot
30 minuten zachtjes afgedekt koken tot
alles goed mals is. Roer regelmatig in de
kookpot zodat er niets aanbakt.

» Neem de kookpot van het vuur en voeg
de geleisuiker toe. Roer, roer en roer nog
eens tot de suiker opgelost is.

» Zet de kookpot weer op het fornuis en
breng opnieuw aan de kook. Laat nog
3 minuten flink koken.

> Check eerst nog even de stolling (zie
bladzijde 11).

» Schuim af met een schuimspaan als dat
nodig is.

» Giet de hete confituur onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

» Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.

57

MIRABELLEN-

CONFITUUR
mel %ﬁe/ en amandel

#APARTESMAAK | #AANRADER
#NUTTY

VOOR 2 TOT 3 POTJES VAN 230 ML
500 g rijpe mirabellen (zonder pit) » 200 g
moesappels (zonder schil, zonder klokhuis)

1/2 vanillestokje ¢ 2 eetlepel citroensap * 200 ml
water 1 eetlepel amandelschaafsel (geroosterd)
350 g geleisuiker (versie 500 g suiker voor 1 kg fruit)

Snijd de mirabellen in tweeén en de
moesappels in stukjes. Halveer het
vanillestokje en schraap de vanillezaad-
jes eruit.

Doe de mirabellen, de moesappels, het
citroensap, de vanille (zaadjes en leeg
stokje) en het water samen in een ruime
kookpot. Breng rustig aan de kook en
laat 20 tot 30 minuten afgedekt
sudderen. Vergeet niet regelmatig te
roeren. Merk je dat er te weinig vocht in
de kookpot zit, voeg dan gerust een
beetje water toe.

Neem de pot van het vuur als het fruit
goed mals is en doe de geleisuiker erbij.
Roer goed om tot de suiker is opgelost.
Zet de pot weer op het vuur, breng
opnieuw aan de kook en laat 3 minuten
stevig doorkoken. Nu is je confituur
klaar.

Check eerst nog even de stolling (zie
bladzijde 11).

Schuim af met een schuimspaan als dat
nodig is.

Rooster het amandelschaafsel in een
droge koekenpan (zonder boter of olie)
en roer het door de confituur.

Giet de hete confituur onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.






APPELCONFITUUR
mel Raneel

#MINDERZOETIf #KIDSPROOF

VOOR 2 TOT 3 POTJES VAN 230 ML
500 g appels (zonder schil, zonder klokhuis)
100 ml sinaasappelsap ¢ sap van 1/2 citroen ©
1/4 koffielepel kaneel < 170 g geleisuiker
(versie 500 g suiker voor 1,5 kg fruit)

Snijd de appels in stukjes.

Doe de stukjes appel in een ruime
kookpot samen met het sinaasappelsap
en het citroensap. Laat alles 10 minuten
afgedekt pruttelen. Roer regelmatig
even in de kookpot.

Voeg de suiker en de kaneel toe.

Roer goed om.

Breng opnieuw aan de kook en laat

4 minuten flink doorkoken.

Doe de stollingstest (zie bladzijde 11).
Schuim nog even af met een schuim-
spaan.

Giet de hete confituur onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.
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APPELCONFITUUR

mel Kaneelen agavesiogp

VOOR 2 TOT 3 POTJES VAN 230 ML
500 g appels (zonder schil, zonder klokhuis)
100 ml sinaasappelsap * sap van 1/2 citroen
1/2 zakje Pec Plus (10 g) * 1/4 koffielepel kaneel
170 g agavesiroop

Snijd de appels in stukjes.

Doe de stukjes appel in een ruime
kookpot samen met het sinaasappelsap
en het citroensap. Laat alles 10 minuten
afgedekt pruttelen. Roer regelmatig
even in de kookpot.

Strooi vervolgens de Pec Plus en de
kaneel over de vruchten. Roer goed om.
Breng opnieuw aan de kook en laat

1 minuut flink doorkoken.

Voeg net voor het einde de agavesiroop
toe.

Doe de stollingstest (zie bladzijde 11).
Schuim nog even af met een schuim-
spaan.

Giet de hete confituur onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.

MADAMMENPRAAT
Dit potje zal absoluut meer lijken op

compote dan op confituur. Toch zet ik
het met heel veel plezier in dit boek. Het
smaakt gewoonweg overheerlijk en door

de toevoeging van de extra pectine of

geleisuiker smeer je het heel gemakkelijk op
je boterham.
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POMPELMOES-
MARMELADE

#BITTERETOETS  #ENGLISHSTYLE

#VERRASSEND

VOOR 2 POTJES VAN 230 ML

3 tot 4 rode pompelmoezen  sap van 1/2 citroen *

300 m! water - geleisuiker (versie 500 g suiker
voor 1 kg fruit)

» Start met het schrobben van de pompel-
moezen. Droog ze goed af. Haal vervol-

gens je zesteur boven en trek sliertjes
schil van de pompelmoezen. Snijd de

vruchten daarna doormidden en pers ze

uit.

TIP VAN MADAM
De marmelade die ik hier klaarstoom, is
zeer fijn en bevat dus zeker geen dikke
schillen. Wil je toch voor het iets grovere
effect gaan, gebruik dan een dunschiller en
snijd de schil vervolgens in reepjes. Tijdens
de kookbeurt moet je wel even checken of
de schillen voldoende gaar zijn. Anders
laat je de marmelade iets langer koken en
gebruik je iets meer water voordat je de
geleisuiker toevoegt.

» Doe de pompelmoeszeste, het pompel-
moessap, het citroensap en het water in
een grote kookpot.

»  Breng aan de kook en laat 20 tot
30 minuten zachtjes pruttelen met het
deksel op de kookpot. De pompelmoes-
schilletjes moeten zacht zijn.

» Giet vervolgens de inhoud van de
kookpot in een maatbeker en meet de
hoeveelheid sap. Weeg 55 gram
geleisuiker per deciliter sap af.

»  Doe het sap met de suiker in de kookpot
en roer goed tot de suiker opgelost is.

» Zet de pot weer op het vuur, breng de
marmelade in spe opnieuw aan de kook
en laat 3 minuten koken.

»  Neem de kookpot van het vuur en doe
voor alle zekerheid de stollingstest
(zie bladzijde 11).

»  Schuim af met een schuimspaan als dat
nodig is.

» Giet de hete marmelade onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

» Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.







MANGOCONFITUUR
/f(@b‘é“/é&/(&@ﬁ

#VERRASSEND J#MINDERZOET
#PERFECTEMIX

VOOR 2 POTJES VAN 230 ML

360 g vruchtvlees van mango (zonder schil,

zonder pit) * 150 ml versgeperst kriekensap
(eventueel kersensap; mag uit de fles) » geraspte
schil van 1/2 biolimoen ¢ 1/2 eetlepel appelazijn ©

2 draaien van de pepermolen (zwarte peper)
snuifje zout * 150 g geleisuiker (versie 500 g suiker
voor 1,5 kg fruit)

» Snijd het vruchtvlees van de mango in
stukjes.

» Zwier de stukjes mango, het kriekensap
en de limoenrasp samen in een kookpot.
Laat alles 2 tot 5 minuten afgedekt
sudderen.

» Neem een pureestamper en maak de
stukjes fruit extra fijn.

» Voeg de geleisuiker toe en roer goed om.

» Breng opnieuw aan de kook en laat
4 minuutje koken.

» Neem van het vuur en doe de stollings-
test (zie bladzijde 11).

» Schuim nog even af met een schuim-
spaan indien nodig.

» Ennuis het proeven geblazen. De
appelazijn, het zout en de zwarte peper
zijn een indicatie. Proef gerust zelf wat
je ervan vindt en kruid bij naar je eigen
goesting.

» Giet de hete confituur onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

» Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.




141

MANGOCONFITUUR
mel Z/‘/é&mf@a en Kokosbloesemsuiker

#VERRASSEND/ | #SUIKERARM

#PERFECTEMIX

VOOR 2 POTJES VAN 230 ML
360 g vruchtvlees van mango (zonder schil, zonder
Dpit) « 150 ml versgeperst kriekensap (eventueel
kersensap; mag uit de fles) * geraspte schil van
1/2 biolimoen « 1/2 zakje Pec Plus (10 g) * 1/2 eetlepel
appelazijn ¢ 2 draaien van de pepermolen (zwarte
peper) « snuifje zout « 60 g kokosbloesemsuiker

Snijd het vruchtvlees van de mango in
stukjes.

Zwier de stukjes mango, het kriekensap
en de limoenrasp samen in een kookpot.
Laat alles 2 tot 5 minuten afgedekt
sudderen.

Neem een pureestamper en maak de
stukjes fruit extra fijn.

Voeg de Pec Plus toe en roer goed om.
Breng opnieuw aan de kook en laat

1 minuutje koken.

Neem van het vuur en doe de stollings-
test (zie bladzijde 11).

Schuim nog even af met een schuim-
spaan indien nodig.

Nu mag de kokosbloesemsuiker erbij.
Gebruik zeker een zeef en voeg niet alles
in één keer toe, want dan gaat de suiker
klonteren. Roer stevig om.

De appelazijn, het zout en de zwarte
peper zijn een indicatie. Proef gerust zelf
wat je ervan vindt en kruid bij naar je
eigen goesting.

Giet de hete confituur onmiddellijk in
propere glazen potjes. Vul ze netjes tot
aan de rand.

Sluit de potjes onmiddellijk af met een
deksel, keer ze om en laat afkoelen.

TIP VAN MADAM
Een nadeel aan confituur maken
met kokosbloesemsuiker is de kleur.
Vanaf het moment dat je deze suiker
toevoegt, verkleurt je fruitmengsel.

Het wordt allemaal erg donker. Vandaar

dat je kokosbloesemsuiker beter niet
kan gebruiken bij bijvoorbeeld een

citroenmarmelade of een sinaasappelgelei.

Maar met mango's die al een kleurtje

hebben door het kriekensap, kan het dus

wel.



