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Le prix du grand panier augmente !

La recette du jour



• Haricot mi-sec –Comment les préparer

Le demi-sec ne nécessite pas de trempage car c'est un haricot frais. Il cuit en 20 à
30  mn départ à eau froide. Ne salez que 3 mn avant la fin de la cuisson ! • Mangez-les
en salade froide ou tiède ou chaud nature au beurre ou à l'huile ou en mijoté.

• Maïs – Comment le préparer une fois épluché

Cru, coquez dedans ! • 5 à 10 mn à l'eau bouillante non salée (pour ne pas durcir les
grains) – mangez-le enduit de beurre salé, de crème fraîche nature ou au curry, de
sauce piment... ou récupérez les grains pour une salade ou autres. • 10 à 15 mn à sec à la
poêle en enduisant de beurre sur la longueur à la fin de cuisson. • Au barbecue enduit
de beurre 15mn en les tournant. • Au four en papillote 20 à 30mn à 210°C.

• Physalis ou amour en cage - Comment les manger

Se mange nature, en salade de fruits, il peut aussi être poêlé, compoté, épicé,
chocolaté…  Le top, c'est de faire tremper les physalis dans du chocolat fondu. Vous
pouvez aussi l'utilisez en décoration de pâtisseries. • Les baies mûres se consomment
crues ou cuisinées : en tartes, en confitures, en marmelades, en sorbets, en purées, en
mousses, ou enrobées de chocolat. • Il se conserve dans son enveloppe et au frais.
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