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Vous êtes invités !

La recette du jour



Légumes de la semaine -
Comment les manger

Aubergine : se mange crue en crudité
après les avoir fait dégorger 15 mn au
gros sel. Cuite au four en tranche, sautée,
en caviar, moussaka, lasagne, gratin,
ratatouille, tian, tarte, crumble, tajine,
bohémienne, farcie, salade, mousse,
soupe,...

Chou fleur ou rompanesco : cru en
trempette, en salade, en taboulé. Cuit 5 à
10 mn à la vapeur, 10 à 15 mn à l'eau
bouillante, mangez-le nature, à la crème,
béchamel ou sauce tomate, en omelette,
flan, gratin, velouté, beignet...

Fenouil : cru en crudité, en salade, il se
marie bien avec les fruits comme
l'orange, les raisins et bleu, chèvre et
miel, les carottes, et les olives, vous
pouvez le faire en smothie... Cuit, il aime
le poisson comme le cabillaud, le saumon,
vous pouvez le faire à la vapeur, poêlé,
en papilotte, en clafoutis, en gratin, en
tarte, en soupe, en tajine... Les tiges et
feuille peuvent se manger en pesto ou en
cake par exemple...

Oignon : En plus de se mettre dans vos
plats en plus ou moins grand quantité
comme un lit d'oignon, vous pouvez en
faire une soupe, pissaladière, fondue,
quiche, gratin, pizza, beignet, avec du
boeuf en cocotte,...

En gras et souligné, les recettes à
retrouver sur le blog :

http://jardincocagnenantais.
eklablog.com/




