AVEC LES PATOISANTS DES «CIEUTCHATTES DI DOUBS»

Cramaillotte
(confréture de cramias)

En Fraintche-Comte, les laisattes, obin cra-
mias, poétchant achi le nom de «cramail-
lots». Pocheque yos feuyes crainn’lees
f'sant musaie en in cramail, dinche énne
p’téte cramaiye.

Bin répaid, ces bélles choés djanes
sérviant aijebin és aiprataie
énne soletche de confré- &> 4
ture bin prou litchide, chmé- m’%"q.— «/[/
quainte. El n’at’p malaigie € ai-
prataie; po bin faire, meu vais
poétchaint djabiaie dous djoués
po laiprataie, aivd I'temps qu’e
fat po tieudre des cramias dinche que di
temps po réchidre les ¢choés!
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Co qu’e fat po 4 potats moiyins:

- 400 ¢choés de cramia.

-1 kg d’socre biainc (norma, que n’fait’p
dgeale).

- 2 citrons bio.

Premiere étapye

Che & fat, laivaie d’aivo tieusain les ghoes, les i
épiondgie dougatement. Révaie lai paitchie s |

voidge po que lai confréture ne deve- _J"/¢
nieuche’p fie. /2
Léchie choitchi les choés & soraye, mains en
lai s6te de I'oCere, € piain, di temps de quéques houres.

Douzieme étapye

Réssavaie ét réchiere les citrons.

Copaie les citrons en fines trantches.

Dains énne baissine & confréture, botaie les trantches
de citrons et les ghoés de cramias, d’aivd 11 litre d’ave.
Léchie beutnaie 1% houre. Che & fat, rbotaie in po
d’ave.

Faire péssaie le tot dains in crélat en se beéyiant d’lai
poenne po aivoi in po de maitiere.

E dairé vos dmoraie in litre de litchide. Leur’botaie dains
lai baissine, d’aivo le socre, ét étchadaie ¢ flie dougat.
Léchie beutnaie 3% d’houre. Lai cramaillotte dairé eur-
sannaie e in épa sirop.

Di temps d’lai douzieme tielte, ébruatre les bocas et
les égottaie d’lai crolieye sen tchu in lindge nat. Botaie

lai cramaillotte en bocas, les revirie in quat d’houre chu
I'tchevétche.

Niain étieu, in boca de cramaillotte s’voidge pu d’énne

année en lai tchiave; étieu, ses djoués ét ses houres
sont comptées! Bon pe(itou!
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Cramaillotte
(confiture de pissenlits)

En Franche-Comté, les pissenlits, ou dents-
de-lion, portent également le nom de «cra-
maillots». En effet leurs feuilles dentelées

évoquent un cramail, c’est-a-dire une
petite crémaillére.

Trés répandues, ces splendides
fleurs jaunes servent aussi a pré-
parer une sorte de confiture assez
liquide, succulente. Elle n’est pas
difficile a préparer; idéalement,
mieux vaut cependant prévoir deux
jours pour [Iélaborer, en tenant
compte du temps de cueillette des
dents-de-lion ainsi que du temps
de séchage des fleurs!

‘ ) Ingrédients pour 4 pots moyens:

- 400 fleurs de pissenlit.

- 1 kg de sucre blanc (normal, pas
gélifiant).

- 2 citrons bio.

Premiére étape

Au besoin, laver soigneusement les fleurs,
les éponger doucement. Enlever la partie
verte qui rendrait ameére la confiture.

Laisser sécher les fleurs au soleil, mais
a l'abri du vent, a plat, pendant quelques
heures.

Deuxiéme étape

Rincer et essuyer les citrons.
Couper les citrons en tranches fines.

Dans une bassine a confiture, mettre les tranches de ci-
trons et les pétales de dents-de-lion, avec 1%z litre d’eau.

Laisser mijoter 14 heure. Au besoin, rajouter un peu
d’eau.

Faire passer le tout dans une passoire en insistant pour
avoir un peu de matiére.

Il devrait vous rester un litre de liquide. Le remettre
dans la bassine, avec le sucre, et chauffer a feu doux.

Laisser mijoter % d’heure. La cramaillotte devrait avoir
la consistance d’un sirop épais.

Pendant la deuxieme cuisson, ébouillanter les bocaux
et les laisser s’égoutter a I’envers sur un linge propre.

Mettre la cramaillotte en bocaux, les retourner un quart
d’heure sur le couvercle.

Non entamé, un bocal de cramaillotte se conserve plus
d’une année a la cave; entamé, ses jours et ses heures
sont comptés! Bon appétit!
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