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·  La congélation des fruits 
Etes-vous, comme moi, un peu extrême quand un fruit ou un légume que vous aimez est en saison ? En achetez-vous au point où vous ne savez plus quoi en faire? Par exemple, les fraises : après avoir cuisiné des confitures, clafoutis, tartes, muffins, coulis, granités, alcool et sans oublier les purées de ma puce, plus personne dans la maison ne voulait voir une fraise… même le bébé les recrachait! ( Sans blague, si vous désirez profiter d’un aliment fétiche mais voulez doser tout au long de l’année (et éviter de les offrir en condensé !), la congélation s’avère une méthode facile de prolonger la durée de vos aliments préférées. Attendez de voir le visage de ma tribu lorsque je leur sortirai un beau shortcake de fraises fraîches à Noël ! 
La préparation des fruits
Plusieurs fruits noirciront une fois coupés (abricots, poires et les pêches par exemple), vous aurez donc besoin d’une solution « antioxydante » : environ 1 cuillère à thé de jus de citron frais ou du commerce pour 1 litre d’eau. Assurez-vous de bien assécher vos fruits afin d’éviter la formation de cristaux sur leur surface une fois qu’ils seront congelés. 
On peut également saupoudrer les fruits de sucre avant leur congélation. Ceci aidera à conserver leur couleur et rehaussera leur goût une fois décongelés. 

Fraises et les framboises : une fois nettoyées et bien asséchées, étalez-les sur une plaque à biscuit en les décollant les unes des autres afin d'éviter qu'elles ne collent  une fois congelés.  Rangez ensuite dans un sac à congélateur (de type Ziploc) ou à l’aide d’un appareil à sous-vide.
Abricots, pêches, nectarines, poires: Épluchez les fruits, (sauf les abricots !), coupez-les en deux, et enlevez les noyaux. Faites-les ensuite blanchir dans de l’eau bouillante pendant 1 à 2 minutes puis plongez-les dans l’eau froide pour stopper la cuisson. Asséchez, saupoudrez de sucre et placez sur une plaque à cuisson. Congelez et conservez dans un sac à congélateur.
Mangues et pommes : Pelez les mangues et les pommes et coupez-les en tranches. Enduisez-les d’un peu de jus de citron et saupoudrez de sucre. Placez sur une plaque à cuisson et procédez comme pour les autres fruits cités plus haut.

Utilisation
Les fruits congelés s’utilisent surtout dans des recettes qui demandent une cuisson. Une fois décongelés, ils sont mous et perdent leur saveur rapidement. 
Les fruits congelés s’apprêtent bien pour les tartes, coulis, smoothies et sauces (une sauce aux framboises pour un magret de canard, par exemple).

Justement, voici une recette de sauce aux petits fruits pour accompagner vos viandes rouges !
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	Sauce aux fruits pour gibiers



Cette sauce est très passe-partout et s’accorde à merveille avec les magrets de canard, les médaillons de cerf et les steaks de bison.
1 gousse d’ail
1 cuillère à soupe de beurre ou huile d’olive
½ tasse de vin rouge 

2 tasses de fond de volaille (demandez à votre boucher, n’utilisez pas celle du commerce pour cette recette !) 
¼ tasse de crème à cuisson 35%
1 cuillère à thé de sauge hachée finement

½ tasse (ou plus, selon les goûts !) de framboises ou bleuets congelés 
Chauffez l’huile dans une poêle et faites sauter l’ail pendant une minute. Ajoutez le vin et faites réduire de moitié. Ajoutez le fond de volaille et faites réduire du tiers ou jusqu’à consistance désirée. A la fin, ajoutez la crème, la sauge puis finalement les fruits congelés. Vous aurez probablement à réduire de nouveau puisque les fruits perdront leur jus en cuisant. Assaisonnez de sel et poivre au goût.
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 Un dernier petit truc en terminant : pour les collations des enfants ou tout simplement pour combler une rage de sucre : faites congeler des raisins verts ou rouges pendant une nuit. Le lendemain, servez-les en collation ou pour le dessert. Ils se mangeront comme des bonbons !
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