
Les petites recettes de Many 
 
Gelée de rose 

 
• 250 g de pétales non traitées, des pétales rouges donneront une jolie couleur rose, mais ce 

n’est pas obligatoire 
• 1 Kg de pommes acides, les granny vont très bien 
• La quantité de sucre sera égale à la quantité de liquide obtenu + 300 g 
• 50 cl d’eau de rose (on peut la fabriquer soi même en laissant macérer quelques jours des 

pétales dans de le l’eau pure) 
• Macération : 12 heures 
• Préparation : 45 minutes sur 2 jours 

 
Premier jour 

Effeuiller les roses et éliminer la base blanche des 
pétales (sinon la gelée serait amère), le plus facile c’est 
d’attraper toute la rose et ensuite à l’aide d’un ciseau 
couper la partie reliée au  gros bulbe vert qui la supporte.  
Les roses s’effeuilleront d’elle mêmes, et cela va plus vite. 

Les plonger ensuite dans 30 cl d’eau, couvrir avec un 
film.  Laisser macérer une nuit. 

 

Deuxième jour 

Couper les pommes non épluchées en morceaux et les faire cuite avec 1,250 litre, d’eau 
(laisser les pépins, c’est mieux pour la pectine)  laisser frémir 30 mn. Verser dans une passoire fine 
et laisser égoutter le jus dans une terrine. Presser bien pour extraire le maximum de jus et de 
pectine. 

Peser le jus de pommes et préparer le même poids de sucre,  verser le tout dans une bassine 
plus les 300g, chauffer jusqu’à ce que ce dernier soit dissous. 

Porter à ébullition, écumer puis ajouter les pétales et leur jus de macération. 

Faire cuire pour atteindre le point de gélification. Vérifier la cuisson avec une assiette 
froide et retirer du feu. Ajouter l’eau de rose, mélanger et mettre en pots 

Couvrir et retourner plusieurs fois les pots pendant le refroidissement pour bien répartir 
les pétales dans la gelée. 

  



Cramaillotte de pissenlit 

 

400 fleurs de pissenlit 

2 citrons et 2 oranges non traités 

1 kg de sucre cristallisé 

 

Attention cette opération requiert le concours de toute la famille, sinon c’est la prise de 
tête et les pauvres fleurs d’aller directement au composteur. 

Donc je reprends, laver et éponger délicatement  les fleurs et retirer la partie verte pour 
ne garder que les pétales. 

Brosser les oranges et les citrons, retirer 
les extrémités et les couper en petits morceaux. 
Les mettre dans une bassine avec les fleurs et 
1,5l d’eau. Faire cuire à petits bouillons pendant 
1h 15 en rajoutant au besoin un peu d’eau si 
l’évaporation est trop forte. 

Passer le contenu au tamis en pressant au 
maximum et vérifier qu’il reste 1 litre de liquide 

Reverser l’infusion dans la bassine à 
confiture nettoyée, ajouter le sucre (j’y ai adjoint 
un bâton de vanille fendu en deux) mais on peut mettre ce que l’on veut (gingembre par exemple) ou 
rien du tout, c’est selon les gouts de chacun.  Bien remuer pour faire fondre le sucre et laisser 
cuire doucement 45 mn environ  en écumant, jusqu’à ce que la confiture prenne la consistance de 
miel liquide (miel de sorcière). 

Vérifier sur une assiette froide et mettre en pot. Les retourner pour une meilleure 
conservation. 

Bon courage mesdames et bon appétit, j’essaierai de trouver d’autres petites recettes 
étranges. 

 J’ouvrirai donc dans mon blog une rubrique  de cuisine de sorcière. 

 

Je voulais les scrapper mais je n’ai pas le temps en ce moment 


