
Les brèves
du Jardin

N°517

Vacances productives !

La recette du jour



Légumes nouveaux - J'en fais quoi ?
Aillet : Tout se mange, le vert comme le bulbe. Cru : il se grignote à la croque
en sel ou sur une tartine de beurre ou ciselé sur vos salades ou sauces ou encore
dans du fromage blanc. Cuit, il se mange en omelette, avec des pâtes, en gratin,
dans des bricks, ou sur une pizza… ou comme une gousse d’ail pour parfumer vos
plats comme un gigot d’agneau.

Blette : Tout se mange, les côtes comme les feuilles... Dans un seul et même plat
ou dans des plats séparés. Vous pouvez les faire sauter, dans ce cas, commencez par
les côtes et ajouter à la fin les feuilles, n'hésitez pas à ajouter un peu de fromage
râpé. Les blettes se préparent autant nature qu'à la sauce béchamel, la crème ou
la sauce tomate. Vous pouvez les utiliser comme des épinards, sautés, en gratins,
en samoussa, quiche, farci charentais ou poitevin, omelette, lasagne...

Chou pointu : Cru émincé à la place d'une salade verte ou mélangé à d'autres
crudités et agrumes. Cuit, émincé et sauté...




