
La recette du jour Les brèves
du Jardin

N°762

Et vive les partages avec vous !
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Légumes nouveaux- J'en fais quoi ?

Aillet  : Tout se mange, le vert comme le bulbe. Cru  : à la croque en sel, sur une tartine
de beurre, ciselé : dans vos salades ou sauces ou fromage blanc. Cuit, en omelette, avec des
pâtes, en gratin, dans des bricks, ou sur une pizza…

Chou-fleur ou brocoli : Cru en trempette ou râpé en taboulé, cuit à la vapeur douce...
La tige se mange cru en bâtonnets ou grillée à la poêle ou en soupe avec les feuilles...

Chou pointu : Cru émincé à la place d'une salade verte ou mélangé à d'autres crudités
et fruits (pommes, noix, raisins). Cuit, émincé et rapidement sauté nature ou en omelette...

Petit pois  : Tout se mange, la graine crue ou cuite à la vapeur. Les cosses font une
excellente soupe (passez au chinois pour enlever les fibres)...

Pomme de terre nouvelle  : Ne pas éplucher… A manger rapidement cuite à la
vapeur douce en salade ou à l’huile, au beurre, sautées, au four ou en omelette…




