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Pas d'oeufs dans les paniers !

La recette du jour



Recette
supplémentaire

Légumes nouveaux - Comment les manger

Blette : tout se mange, les côtes comme les feuilles ensemble ou dans un plat
sépaté... Les deux se mangent aussi crues en salade que cuites (à la vapeur,
sautées, en gratin...). Le vert se mange comme les épinards ou les feuilles de
betterave, les côtes sautées ou en gratin !

Carotte : ne nécessite pas d'épluchage. Mangez les fanes en pesto, quiche ou
ciselées dans vos salades par exemple...

Fenouil : tout se mange cru ou cuit. Le bulbe en crudités ou cuit en
accompagnement d'une viande. Les fanes se mangent en pesto, ciselées dans vos
salades, en cake, mixées pour faire une sauce, dans vos papillottes de poisson ou
un court-bouillon...

Pois mange-tout : comme son nom l'indique tout se mange, entier ou en tronçon
cru en salade, cuit à la vapeur ou sauté... Pensez à bien enlever les fils en les
équeutant !

Pommes de terre : brossez-les et ne les épluchez pas. Sautées 10 à 15 mn dans de
la matière grasse, idem à l'eau bouillante ou au four préchauffé. Voir recette
Patates Krign de ma grand-mère de la Brève 377 ou sur le blog.




