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Cette édition est la seconde.

Une premiére série de 28 recettes ont été publiées a I'occasion
des Journées du patrimoine en septembre 2019 sous le nom de
« Les BouvroNettes, recettes d'autrefois ».

Pour les Journées du Patrimoine 2020, quelques personnes

de la commission patrimoine se sont mobilisées pour compléter
ce ler livret avec essentiellement des recettes familiales

de boissons, alcoolisées ou non.

La commune de Bouvron tient a remercier particulierement
Louisette Dallibert, Yannick Molinati et Jacques Surget.

Toutes ces recettes ont été réalisées au milieu du 20eme siécle.

Directeur de la publication :
Emmanuel Van Brackel — maire de Bouvron

Réalisation : mairie de bouvron — 02 40 56 32 18
www.bouvron.eu

Illustration page 16 : peinture d’Arcimboldo XVI¢ siécle
Vertumne (Rodolphe II)

Mise en page : La Publerie - 06 47 78 99 73 - BOUVRON
Impression : Lilabox - 02 40 58 91 24 - SAVENAY
Tirage : 500 exemplaires

Septembre 2020

Le ler cahier de recettes est a votre disposition
a l'accueil de la mairie de Bouvron.
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L'abus d‘alcool est dangereux pour la santé. Sachez apprécier et consommer avec modération. @
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Café de la Place - BOUVRON (Loire-Inf.)
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B APERITIF

Ambassadeur

21de vin rouge a 12°0ul3’
11 de vin blanc

500 gr sucre en pouclre
2 pelures d’orange

1 pe]ure de citron

1 gousse de vanille coupée en 2 danslesensdela ]ongueur
2ca soupe de chicorée

30 gr d'orange ameére

Mélanger et laisser macérer 8 ]'ours puis y aiouter 250gr d’alcool 2 90°
Filtrer et &éguster.

Feuilles de péc]les
100 feuilles de pécher pour 1 verre d’eau de vie
1litre de vin rouge a 13°
30 pierres de sucre

1 paquet de sucre vanillé

Macérer 6 semaines puis filtrer.

Le goiit Kirsch

35 feuilles de laurier cerise
35 pierres de sucre
1 verre d’eau de vie

1litre de vin rouge J

Laisser macérer 48h.

Li queur de Pécher

1litre de vin rouge

70 feuilles de pécher fraiches

35 morceaux c{)e sucres g R
Laisser macérer 20 ]'ours

Ajouter 1 verre d’eau de vie 40° par litre de vin

Macérer 20 ]'ours puis conserver en bouteille.
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B SANS ALCOOL

Limonade

-51deau

-5 fleurs de sureau
-5 rondelles de citron
- 500 gr sucre

Faire macérer pendant 5 iours.

Sirop de menthe

Faire bouillir pendant 3mnlldeauavecl kg de sucre.
Retirer la casserole du feu et jeter dedans 1 poignée de feuilles
de menthe fraiche et recouvrir.

Laisser refroidir et retirer les feuilles.

A boire avec de I'eau.

Vinde pissen]its

- 4 litres d’eau bouillante
~ 1 belle poignée de fleurs de pissenlits +-
-1,5kg cﬂe sucre en poudre -
- 500g raisins secs
- 3 oranges

- 3 citrons

-9 clous de girofles

Mettre les fleurs dans I'eau bouillante et laisser infuser 24h
Ajouter le sucre, les raisins et les fruits coupés en morceaux
et les clous de girofle.

Remuer le tout, tous les iours. pendant 3 semaines

Filtrer et laisser reposer dans les bouteilles bouchées

avec du coton.

Apres 40 iours. filtrer de nouveau et mettre en bouteilles.
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B AVEC ALCOOL I

Guignolet de Mamie Jeanne
-21devinrouge12 /13

-11de sirop grenacline ou cerise

-11de kirsch

Mél anger le tout et laisser macérer environ 2 mois
ou p]us :1l sera meilleur!

Le 44

- 1 orange non traitée
- 44 grains de café

- 44 morceaux de sucre ==
-1l d’eau de vie ou autre alcool
Laver ]'orange et faire 44 trous

Glisser 44 grains de café dans les trou

Mettre ]'orange dans 1 bocal avec I'alcool et le sucre.
Laisser macérer 44 jours et filtrer.

Liqueur de Coings de Bel Air ’}k
-3 gros coings bien miirs '
I

- !> gousse de vanille
-1¢rde cannelle

-1Td eaude vie ‘?[3
-500 gr de sucre
-250 gr d'eau

R

Couper les coings en morceaux sans les ép]uc]ter.

Ajouter la vanille et 1a cannelle.

Verser |'eau de vie et laisser macérer pendant 1 mois en remuant
de temps en temps.

Préparer 1 sirop, laisser refroidir avant de mél anger.

Filtrer et cléguster.
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B AVEC ALCOOL I

Li queur de miires
1kg de mares

1 bouteille de vin rouge
1verre de rhum

600 gr de sucre

Faire macérer le tout penclant 5 iours
Faire bouillir et filtrer.

Muscadine de Mamie Madeleine
- 11 muscadet

-10 cl de rhum blanc

-10 cl sucre de canne

-10 cl de pu]co

Trouspinette

51de vin blanc ou rouge

(méme des restes de vin)

75 cl d'eau de vie

25 clde grenacline

750 gr de sucre

+ extrait Noirot Brancly Cherry _
ou Orange Brandy r

Macérer 8 iours.

Autre recette de Trouspinette
Meémes proportions

+ 7 grains de café

+ 1 citron

+1 orange

1 gousse de vanille

Macérer 27 iours avant la mise en bouteille.
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B AVEC ALCOOL I

Vin de Camomille

-11de vin blanc sec 13°

-10 cl d’eau de vie de fruit

-50 gr de fleurs de camomille

- 2 oranges améres

- 40 morceaux de sucre

Faire macérer 1 semaine au soleil dans le vin blanc: les fleurs
de camomille, les zestes des 2 oranges améres.

Aiouter le sucre et I'alcool.

Prol onger la macération 30 jours en remuant re’gu]iérement.
Filtrer et mettre en bouteille.

A boire trés frais aprés que]ques mois de cave.

Vin de Camomille (2éme recette)
-11de vin rouge 4 12°

- 20 tétes de camomille

- 30 morceaux de sucre
-1verre d’alcool

Mettre tous les ingréclients
dans un bocal

et laisser reposer 15 jours
Filtrer. Et boire !

iRy
AT

Vin de cerises
- 50 feuilles de cerisier cueillies apres que les fruits miirs aient
été eux-mémes cueillis (les feuilles auront plus de gout).

- 600gr sucre

- 2 verres d'une bonne eau de vie
-11vinrouge de bordeaux
Essuyer les %eui"es de cerisier
et faire macérer 15 jours

dans un bocal avec ]e vin.

Filtrer et verser ce ius sur le sucre.

‘ ‘\.{

Faire chauffer jusqu’a ce que le sucre soit fondu.
Ajouter I'eau de vie dans le vin refroidi.

Mettre en bouteille et laisser vieillir avant de consommer.
|09




B AVEC ALCOOL I

Vin d'épine
-51de vinrouge a 12/13°
-11d eaude vie

- 800 or de sucre cristallisé
-400 gr de pousse d'épines noire de I'année

Laisser macérer les pousses cl'e’pines
3 a4 jours avant deTes retirer

Puis iaissez reposer pendant 1 mois
avant de filtrer et mettre

Vin de laurier sauce de Parib
- 110 feuilles laurier sauce
-11d’alcool de fruits

- 1 kg sucre fin

- 51 vin rouge

- 1 petit flacon d’amandes améres

Faire macérer les feuilles de laurier
et le sucre dans I'alcool

pendant 24h dans un grand faitout
(p]us de G D).

Ai outer ensuite le vin.

Laisser reposer 48h.

Filtrer et ajouter I'amande ameére.

Mél anger et mettre
en bouteilles (environ 8).
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B AVEC ALCOOL I

Vin de menthe fraiche
-50cl d'eau

- 50 gr menthe fraiche
-11vinblanc sec ourosé a13°
-30 cl de sucre de canne

-20 cl d’'alcool de fruits (45°)

Porter a ébullition I'eau
etyjeter la menthe fraiche.
Donner 5 mn de bouillon
et laisser refroidir.

Filtrer et ajouter le vin, le sucre et I'alcool.
Mettre en bouteille.

A consommer bien frais.

Vinde noix

Pour 5 litres, il faut:

-1kg sucre

-4 1de bon vin rouge
-11d’eau de vie ou alcool 4 50°
- 40 noix coupées en 2

- 1 gousse de vanille

Faire macérer le tout pendant 2 mois
Remuer tous les 8 jours.
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B DESSERTS ET GATFAUX NG

Biscuit de Savoie
7 ceufs
280¢g de sucre
(réserver 1 c a soupe
our monter les bfancs en neige)
90g de farine
90g de fécule

1 pince’e de levure

Préchaufferle four

Dans une terrine me’]anger le sucre avec 7 jaunes d ceufs
jusqu’a I'obtention d'un mél ange blanchitre.

Ajouter la farine, la fécule et la levure,

puis les ceufs battus en nei ge.

Verser la pite dans une moule beurré

Faire cuire 20 mn 4 175° puis 30 mn a 150°.

Le + : pour que le giteau soit bien haut,
le faire cuire dans un « faitout de grand-meére ».

Lait de beurre

ou Lait Ribot

-11delait Ribot

-2 tartines de pain coupé en morceaux
-5 a6 sucres

Faire bouillir 20 minutes
et aiouter 1 tasse de créme et déguster
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B DESSERTS ET GATEAUX NG

Le flan

151 de lait

150 g de sucre

100 g de farine

2 paquet de levure
3 ccufs

1 pincée de sel

Faire bouillir le lait avec le sucre, laisser refroidir un peu.
Pendant ce temps mél anger la farine. lalevure,

le sel puis les ceufs battus en omelette.

Dans re lait, encore trés chaud, ai outer le mél ange.

Beurrer un plat a feu et verser la pite.

Faire cuire d'abord a four chaud : 15 mn 4 210° puis 20 mn 4 175".
On peut ai outer 1 c a soupe de rhum, des pruneaux

ou encore des raisins secs.

Puclcling au pain rassis
200g de pain

1, litre de lait

4 ceufs

200g de sucre

1 pincée de sel

et 1 pincée de cannelle

2 c. a café de rthum

1 poignée de raisins secs

Faire tremper le pain coupé en petits morceaux dans le lait tiede.
Ai outer les ceufs battus en omelette, le sucre, les raisins, le sel,
la cannelle et le rhum.

Mél anger bien le tout et verser dans un moule

beurré et saupouclré de sucre.

Faire cuire au four a 180° penclant 1 heure.

S’assurer de la cuisson en enfoncant une lame de couteau

au centre du gateau: elle doit ressortir séche.

Laisser refroidir et renverser dans un plat.
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B DIVERS -

Confiture d' oignons a la créme de cassis

Pelez et émincez finement 300 or d'oi gnons rouges.
Mettez-les en compote 20 mn a‘liu doux dans 40 gr de beurre
Salez et poivrez

Ajoutez 10 cl de créme de cassis

Poursuivre la cuisson 20mn.

Laisser reposer au frais
et servir avec du foie gras
ou gibier

et boire du Cahors!

Rhubarbe version salée

Préparez la rhubarbe en garniture

d'un réti de porc ou de poulet roti.

Coupez-la en troncons puis la faire sauter au beurre.

En fin de cuisson, ajouter un filet de miel pour caraméliser
et adoucir la rhubarbe.

Vous pouvez aussi I'émincer sur
des pavés de poisson cuits au four
ala p]ace du citron ou en dés croquants dans une salade de riz.
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