
   
Stérilisation à L'Autoclave 

 
 

 
Ingrédients:  

 ou du 
porc haché assaisonné des épices italiennes de Vincent le Canneux : 
https://conserves.blogspot.com/2024/07/le-fameux-melange-dherbes-
italiennes.html 

  
  

déshydratés)  
  

  
  

  
 boite de 156 ml de pâte de tomates du commerce ou 125 ml de pâte de 

tomate maison 



tomates de votre jardin, la sauce en sera que meilleure)  
en purée (vous pouvez prendre les 

tomates de votre jardin, la sauce en sera que meilleure)  
 

  
  

 
  Légumes déshydratés pour épaissir la sauce  
 
 
Procédure  
(Attention, nous ne faisons pas cuire les légumes. On fait juste chauffer 
pour enlever le plus de liquide possible. Les légumes vont cuire dans les 
pots dans l'autoclave)  

  
légèrement la viande dans l'huile  

  
  

  

Verser dans le chaudron  

tomates, melangez et réduire.  

Quand aux tomates les mettre dans le chaudron  
  

Verser dans le chaudron  
  

dans le chaudron  
  en laissant 1 pouce (2,5 cm) sous le 

goulot.  
Donne environ 12 pots de 500 ml  

Stérilisez 75 minutes pour les pots de 500 ml  
 

 


