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Le mot du maraîcher








Bonjour à vous tous et toutes.  J'espère que vous avez assisté au magnifique spectacle donné par madame la lune hier.  Si vous l'avez manqué, vous pourrez vous reprendre en 2033.   Il vous reste encore 6 semaines de panier à recevoir et pendant les 4 prochaines je vais ajouter à votre panier de beaux bouquets d'herbes.  Je vais vous donner quelques trucs pour les sécher.  Faites bonne provision, elles sont très parfumées, c'est ce qui les différencies de celles vendues dans les commerces.  Notez que les herbes ne seront pas échangeables dans le panier d'échange. Bonne cuisine! 


Bonne semaine, Robin








Légumes de la semaine





Tomate


Ail


Chou Kale ou Bette à carde


Pomme de terre


Épinard mardi, concombre mercredi et jeudi


Laitue


Haricot ( un petit peu, il y a eu gel)


Carotte


Poireaux 


Melon


Sauge en vedette





Recette de la semaine





Faire sécher et conserver vos plantes aromatiques.


Déjà pour commencer, de quoi parle-t-on? Qu'entend-on par plantes aromatiques? 


Les plantes aromatiques peuvent être variées et nombreuses, ce sont elles qui vont donner du goût à votre plat, vos salades, votre soupe, etc. 


Persil, marjolaine, coriandre, basilic, ciboulette, sauge, thym, romarin, origan, estragon… Elles sont innombrables... Qu'avez-vous dans votre jardin? 


Rincez toutes les feuilles sous l'eau pour enlever poussières, insectes, feuilles mortes… Toutes les petites saletés qui aiment s'y nicher. 


Rassemblez toutes les feuilles dans un torchon pour bien les sécher. 


Etalez-les, une fois bien sèches, au soleil, ou dans un endroit sec. Bien entendu, veillez à ce qu'elles soient protégées du vent, sinon, elles vont toutes s'envoler.  Si le soir les herbes ne sont pas tout à fait sèches, rentrez-les à l'intérieur et ressortez-les le lendemain. 


Vous pouvez les sécher au four sur une plaque à 125 degré F. Ça prendra quelques heures, surveillez.


Vous les regroupez alors et vous les passez au mixeur jusqu'à obtenir un mélange assez grossier. 


Vous avez le choix entre les mixer toutes ensemble pour avoir un mélange d'épices ou de le faire herbe par herbe. 


Une autre méthode pour faire sécher vos herbes 


S'il pleut pendant trois jours, il y a heureusement une alternative pour les faire sécher. Il vous suffit de les rassembler par petits paquets dans des serviettes sèches et de les suspendre dans un endroit sec jusqu'à ce que les feuilles se détachent elles-mêmes de leur tige. Ensuite, vous les mixez dans un robot. 


Dans quoi les conserver? 


Vous avez déjà sûrement acheté des herbes aromatiques: le mieux est de les conserver dans un pot en verre fermé et à l'ombre. Elles se conservent admirablement bien et vous en avez pour plusieurs mois. 


Vous allez vous régaler à aromatiser tous vos plats: sauces, salades, viandes, poêlées


Truc


Comment savoir si les feuilles sont bien sèches?  Elles se recroquevillent, particulièrement leurs bords, et elles perdent leurs couleurs, elles s'assombrissent. 


Rappel


Quoi faire avec ce légume, notre site fermedelaberceuse propose des recettes, et sur internet les recettes offertes sont infinies...consulter
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