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Arrivée des légumes nouveaux !

La recette du jour



Légumes nouveaux - J'en fais quoi ?

Et voici les tout premier légumes nouveaux qui vont apporter des goûts et des
odeurs différents dans les paniers et les cuisines. Avec eux, voici le retour de cette
rubrique destinée à vous aider à consommer les légumes nouveaux mais surtout à
profiter de leur particularité au maximum d'autant que la saison est courte.

Les légumes nouveaux sont gorgés de vitamines et nutriments. Pour en profiter
pleinement, mangez-les crus ou légèrement cuits (vapeur douce ou rapidement
sautés)... Souvent tout se mange, les fanes sont aussi pleines de vitamines et font
d'excellentes préparations !

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.

Oignon nouveau : tout se mange, le vert comme le bulbe blanc. Cru pour
parfumer vos salades. Cuit, sauté en omelette ou avec un autre légume, il s'utilise
aussi comme l'oignon de garde.




