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Avant tout notez bien sur votre agenda : Dimanche 26 mai, Féte des Méres.

Le mois de mai est le mois des fleurs, du grand renouveau de la nature. De tout
temps mai a été un mois de féte, de célébration de la nature.

Charlemagne surnommait le mois de mai, le mois des prairies. C'est en effet le
mois ol I'herbe commence a bien pousser, toute douce car non atteinte par la
sécheresse. Les fleurs des champs commencent également a prendre leurs aises.

Bien sdr lorsque I'on évoque le mois de mai on pense tout de suite au muguet qui en est le plus fort
symbole. Vous pourrez lire ou relire son histoire dans notre Newsletter N°26.

C'est aussi le mois ol les brocantes, les vide-greniers ainsi que les foires et trocs aux plantes sont en
pleine activité.

C'est également le moment de faire de grandes balades dans la nature, histoire de découvrir tout ce
gu'elle nous offre et de humer les senteurs printanieres.

Apres des mois de grisaille, les jours rallongent d'environ une heure sur tout le mois.


http://www.homejardin.com/NWL/NWL_26.pdf

QUELQUES PRECISIONS

Ce mois-ci les activités sont nombreuses au jardin, d'autant plus que les
mauvaises conditions climatiques nous ont fait prendre du retard.

Seulement attention, nous nous répétons tous les ans, mais tant que les
Saints de Glace ne sont pas passés, il ne faut surtout pas se précipiter.
Mamert, Pancrace et Servais (11, 12 et13) ne sont pas les amis des plantes.

Par contre, une fois qu'ils sont partis c'est vraiment le moment de se
consacrer aux taches de jardinage.

Biner, désherber, sarcler, planter, semer... Quel travail !

Sans oublier de butter. Le buttage est un geste tres important pour certains légumes. Ainsi il faut
butter les féves, les haricots, les pois, les pommes de terre...

Butter ? Rassurez-vous il n'y a pas de violence dans ce terme, et il n'y a pas d'allusion au football
(buter avec un seul t). Butter signifie simplement créer une petite butte au pied des plants. Les tiges
des légumes concernés sont souvent assez fréles offrant une prise au vent. Le buttage permet de les
stabiliser, faciliter un bon enracinement et donc une meilleure productivité. Il s'effectue avec un
butoir, une houe ou un rateau. Il convient bien s(r d'agir délicatement pour ne pas blesser les
racines. A noter que le buttage est également utilisé pour aider au blanchiment de certains légumes
comme les asperges.

C'est aussi la bonne période pour remettre, si ce n'est pas déja fait, tout I'outillage de jardin en état.
Sans oublier le salon de jardin ; et oui, aprés |'effort, le réconfort quand méme!

CA POUSSE TOUT SEUL ?

Avoir un potager c'est absolument génial ; on peut récolter ses propres
légumes qui, avouons-le, ont une saveur incomparable.

Mais la contrepartie est un travail constant, des heures a semer, repiquer,
planter, désherber, biner, sarcler... Sans compter que bien souvent la météo
nous joue de vilains tours et compromet les récoltes.

Que penseriez-vous d'un vivier "permanent”, avec des légumes qui durent
plusieurs années, qui ne nécessitent que trés peu d'entretien ? Bah rien de plus simple grace aux
Iégumes perpétuels.

Bien sdr les légumes-fruits, comme les tomates, ne sont pas concernés. Mais de nombreux légumes-
feuilles peuvent entrer dans ce principe de culture.

On considere comme des légumes perpétuels des plantes potagéres qui sont vivaces ou qui se
multiplient sans I'aide du jardinier. Ce peuvent étre des semis spontanés ou une multiplication par les
bulbes ou tubercules laissés en terre.

Pourquoi le travail est réduit ? Simplement parce qu'il suffit de bien préparer la terre avant la
plantation, puis aucun retournement les années suivantes. Ce sont des plantes qui font pour ainsi
dire leur vie toutes seules.


http://www.homejardin.com/legumes-perpetuels-coup-de-pouce/economiques-resistants-exquis.html

Un autre avantage des ces légumes perpétuels est qu'ils produisent, bien souvent encore en
automne et en hiver, a une époque ou les cultures sont tres réduites.

Attention cependant, il faut bien penser I'emplacement de ce jardin perpétuel car la parcelle est
monopolisée toute I'année. Il faudra donc I'exclure de celles prévues pour une rotation des cultures.

HEBBD, KEZAKO ?

On en parle de plus en plus comme d'une panacée, d'une pharmacopée
naturelle... On leur préte bon nombre de vertus qui soignent, embellissent
et/ou apportent du bien-étre.

Ce sont les huiles essentielles.

Mais qu'est-ce qu'une huile essentielle ? Le nom est trompeur car ce n'est
absolument pas un corps gras. L'huile essentielle est extraite de certains
végétaux. Ce sont généralement des plantes aromatiques ou des agrumes.
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L'extraction des principes actifs n'est pas récente puisqu'elle date du Moyen-age. Lors d'une
distillation complexe dans des alambics, la vapeur d'eau puise tous les composants qui sont enfermés
dans les tissus des plantes. La technique est un peu différente pour les agrumes car ce sont les

zestes, qui sont durs, que |'on utilise. Les principes ne peuvent pas étre extraits par distillation, la
méthode employée est alors appelée expression.

Depuis longtemps donc les propriétés des huiles essentielles sont reconnues, et on les trouvait
autrefois dans toutes les herboristeries. Délaissées pendant longtemps, elles reviennent en force.

Mais attention, comme nous le disons souvent aussi, qui dit naturel et végétal ne dit pas sans danger.
Les huiles essentielles sont trés concernées par ce principe de précaution car leur concentration en
principes actifs est importante.

Elles ne doivent pas étre utilisées a la |égere et généralement un avis d'un professionnel de santé est
plus que recommandé.

Qui dit retour en force dit mode, et qui dit mode dit profusion d'offres commerciales. Et c'est
également la qui réside le gros probleme des huiles essentielles. On en trouve partout sur les
marchés, dans les solderies, les farfouilles... C'est vrai qu'elles sont a des prix défiants toute
concurrence mais attention, bien souvent ce sont des mélanges dont le détail n'est pas indiqué. Il est
impératif de vérifier qu'elles soient bien 100% pures, naturelles et si possible biologiques.

Pour pallier a toute erreur un label a été créé, le HEBBD (Huile Essentielle Botaniqguement et
Biologiquement Définie). Cette certification atteste de |'origine et la qualité du végétal qui est utilisé.
Encore un label de plus direz-vous ! Non, car dans ce cas il permet d'utiliser les huiles avec plus de
sécurité et de profiter de leurs bienfaits. Il aurait par contre été sans doute plus judicieux de lui
attribuer un sigle moins long et barbare, plus facile a retenir, et de communiquer davantage sur son
utilité.


http://www.homejardin-loisirs.com/huiles_essentielles/comment_quand_pourquoi_les_utiliser.html

C'EST NOUS QUI POSONS LA QUESTION

La pomme de terre est probablement un des légumes les plus cultivés et les
plus consommés en France.

C'est grace a Antoine Parmentier qu'elle a été connue en France. Sa culture
commence a I'époque de Louis XIV.

D'avril a juin les plantations de ces tubercules vont bon train.

Il en existe de nombreuses variétés, tous les ans des nouvelles apparaissent et des anciennes sont
remises au go(t du jour.

C'est la qu'homejardin avoue sa grande perplexité. En effet nous recevons de trés nombreuses
guestions sur une seule variété, la "Bernadette".

La question récurrente étant : "De quel croisement provient la pomme de terre variété Bernadette ?"
Et nous n'avons pas la réponse, tout comme apparemment tout le monde d'ailleurs.
Au-dela pourquoi cette interrogation constante sur une seule variété ? Qu'a-t-elle de particulier pour

attirer tant de monde ? Est-ce pour un concours ? Si un lecteur pouvait nous documenter, merci
d'avance a lui.

CA COULE DE SOURCE

Sans le savoir méme, peut-étre avez-vous une source dans votre
jardin ?

Pendant des siecles, les sourciers étaient fréquemment appelés a
la rescousse pour détecter les points ou passages d'eau sous terre.
Autrefois il était trés utile d'avoir un de ces gisements chez soi car
c'était I'assurance d'avoir de |'eau potable.

Les sourciers ont été et sont encore décriés. Pour les uns ce sont
des "charlatans", pour d'autres ce sont des "sorciers", tandis que le
restant admet une explication plus technique.

Quelle est la vérité ? N'étant pas scientifiques, nous n'aurons pas la prétention de répondre a cette
guestion. Néanmoins, nous constatons que, méme si leur nombre se réduit, les sourciers existent
toujours. lls aident des entreprises de travaux et sont parfois employés pour rechercher les meilleurs
emplacements pour effectuer des forages.

Et si nous fabriquions une baguette végétale de sourcier pour nous amuser a faire le test ?


http://www.homejardin.com/pomme_de_terre/solanum_tuberosum.html

La premiere étape est de trouver un noisetier. Ensuite il faut repérer une branche qui porte deux
branches assez fines et souples, proches I'une de l'autre et formant une sorte de Y. La base du Y est la
branche-mére. Coupez cette derniére. Avec un sécateur coupez toutes les feuilles, bourgeons ou
autres qui dépassent des branches. Recoupez ensuite I'extrémité des deux branches du Y en leur
laissant seulement une longueur de 50 cm (3 mesurer a partir du point de jonction).

La baguette est préte a fonctionner. Il faut la prendre en main en la tenant par les extrémités et en
orientant la paume des mains vers le haut, vers le ciel. Elle doit étre placée horizontalement de sorte
a étre paralléle a la terre.

Il ne reste plus qu'a arpenter lentement le terrain. Si la baguette (la base du Y) penche franchement
vers le sol, elle indiquerait que de I'eau serait présente a I'endroit ol vous vous situeriez alors.

Si vous avez des enfants, n'hésitez surtout pas, ils se dépenseront sans méme s'en rendre compte, et
cela les distraira un bon moment ! Et qui sait...

LA CHASSE AU GASPI
LN y Autrefois lorsque nos aieuls épluchaient les |égumes ou les fruits les
h ~r” épluchures étaient fines comme une feuille de papier a cigarette. Avez-vous
remarqué que ce n'est plus du tout vrai de nos jours ?

Pourquoi ? A priori au moins deux raisons. La premiére est que la vie
actuelle nous pousse a courir tout le temps, il faut se dépécher et donc
effectuer cette corvée plus grossierement. Faire des épluchures fines
demande de la patience et du temps.

La deuxiéme raison, et la plus importante, est que pendant des années on nous a dit que les
pesticides et autres produits de traitements s'installaient dans la peau de fruits et des légumes.

De ce fait, les consommateurs, bien moins bétes que ce que I'on veut bien laisser entendre dans les
medias, opterent alors pour "tailler large".

La réduction des traitements chimiques aidant, et crise économique obligeant, c'est beaucoup moins
vrai méme si des progrés peuvent encore étre obtenus.

Réapprendre a utiliser certaines parties des végétaux est aussi une bonne chose. Ainsi les fanes de
radis ou de carottes, que I'on a généralement tendance a mettre directement a la poubelle donnent
d'excellents potages. Essayez au moins une fois avant de faire beurk !

Si cette cuisine anti-gaspi est manifestement une bonne idée, elle appelle immédiatement une
réflexion de notre part :

Lorsqu'un restaurant gastronomique propose une soupe de fanes de radis décorée avec des chips de
pelures de pommes de terre, il joue totalement le jeu du non-gaspillage et de la récupération. Sauf
gue le prix lui n'est pas anti-gaspi mais exorbitant !

Est-ce logique ? Oui bien entendu sur un plan économique en ce qui concerne ledit restaurant, bien
souvent un endroit branché, pour le reste... Un pur scandale que l'intelligentsia ne dénoncera hélas
jamais, nombre de critiques pas davantage.



RELOOKING FACILE

Nous en parlions plus haut, avec le printemps les brocantes et vide-greniers
sont trés nombreux. C'est également I'époque, lors du grand nettoyage de
printemps ou réapparaissent dans la maison de nombreux objets enfouis ou
oubliés.

Avec le soleil, on a envie de renouveau dans la déco. Il existe plusieurs
maniéres simples de relooker des objets qu'ils soient simplement décoratifs
ou utilisés au quotidien.

Vous connaissez certainement le serviettage, qui consiste a coller des motifs de serviettes en papier
pour personnaliser bon nombre de supports.

Mais connaissez-vous le décopatch ? Oui, non ? Peu importe, il faut vraiment se lancer.
Le principe est le méme que pour le serviettage avec beaucoup d'avantages en plus.

Les feuilles de décopatch sont de grandes tailles, résistantes, souples, faciles a poser, et proposées
unies ou avec de nombreux motifs différents.

Elles sont idéales pour des grandes surfaces. Rien de plus simple que de transformer un meuble, une
table...

Les motifs peuvent étre bien découpés mais il est aussi possible d'utiliser la technique du déchiré
(surtout pour des petits objets).

Une fois finie la réalisation offre vraiment I'aspect d'une peinture; on imagine difficilement qu'il s'agit
d'un simple collage.

QUELLE EST L'ORIGINE DE CETTE EXPRESSION

== Connaissez-vous |'expression "Ne pas se laisser prendre sans vert" ?

Elle signifie ne pas se laisser prendre au dépourvu.

Mais d'ou vient cette expression ? De I'herbe verte ? Ben non, pas du tout.

Son origine est ancienne puisqu'elle remonterait au Moyen-Age. A cette époque les personnes plutot
aisées, de bon nombre de régions de France et de Hollande, organisaient durant tout le mois de mai
un jeu. Il consistait a porter sur soi, du 1*" au 31 mai, quelques feuilles bien vertes.

Mais attention, elles devaient toujours étre fraiches et cueillies du jour. Si par malheur pour lui
guelqu'un était découvert par un autre participant, sans feuilles vertes ou avec des feuilles fanées,

donc prise sans vert, il devait s'acquitter d'une amende.

L'argent ainsi engrangé servait ensuite a organiser une grande féte suivie d'un festin.


http://www.homejardin-loisirs.com/decopatch-fiche-technique/comment-reussir-quand-utiliser.html
http://www.homejardin-loisirs.com/serviettage_fiche_technique/comment_reussir_quand_utiliser.html

LA CARTE POSTALE DU MOIS : MONTOLIEU

Allons ce mois-ci visiter une petite ville portant le nom de
Montolieu, située dans I'Aude prés de Carcassonne.

Les habitants, les montolivains, peuvent a juste titre étre fiers de
leur village et ce pour plusieurs raisons.

: 4 B En premier lieu, ce village trés pittoresque est niché dans une
vegetatlon dense et au coeur d un vignoble. Les imposantes facades rappellent I'époque ou la
production drapiére ainsi que le travail du papier étaient les principales activités.

Ensuite, il renferme des trésors historiques, avec de nombreux vestiges de la préhistoire entre
autres. Grace aux fouilles pratiquées, des objets, des poteries comme des amphores, des outils en
bronze, du mobilier... y ont été découverts. Des vestiges architecturaux sont également apparus.

Mais depuis 1990 sa renommée s'est incroyablement accrue puisqu'il est devenu le Village du Livre.
C'est sous I'égide d'un relieur a la retraite passionné, Michel Braibant, que cette particularité a vu le
jour. Tout le travail des artistes et artisans du papier y est maintenant représenté.

Dans un village proche de Montolieu, Brousse, c'est le moulin a papier qui a été remis en activité.
L'ancienne Manufacture Royale a été transformée en musée entierement dédié au livre ; depuis la
fabrication du papier jusqu'a l'impression.

Des artisans du livre comme des libraires, des bouquinistes, des illustrateurs des graphistes... de
nombreux pays européens ont joué le jeu.

C'est ainsi que ce Village du Livre ne posséde pas moins de quinze librairies pour une population
d'environ 800 habitants. En se promenant dans les rues et les ruelles, on est s(r de trouver bon
nombre de livres anciens ou modernes, souvent des raretés introuvables ailleurs.

Toute I'année de nombreuses expositions sont organisées dans ce village ou lecture rime avec bonne
humeur.

N'hésitez pas a faire un détour par Montolieu. En plus de vous nourrir I'esprit, n'oubliez pas de

déguster, avec modération naturellement, les vins issus du vignoble de Cabardés (A.0.C),
accompagnés d'une truffe noire, autre spécialité de la région.

LES P'TITES ASTUCES QUI CHANGENT TOUT

S'il y a une chose que les chats adorent c'est la terre fraichement retournée. Le jardinier le constate
souvent lorsqu'il travaille ses sols. Des qu'il a le dos tourné, le chat s'installe bien confortablement
dans cette litiere naturelle et y fait avec allégresse ses besoins. Pour éloigner le chat, il est possible
de déposer des branchages épineux, comme du houx, sur la terre, il ne s'approchera pas.

Une autre solution est également trés efficace, simple a mettre en place et économique. Il s'agit de
remplir des bouteilles en plastique d'eau. Elles protégeront la parcelle car les chats n'apprécient pas
les reflets que le soleil provoque sur I'eau.



Avec l'arrivée des légumes nouveaux, les tartes printaniéres embaument dans la cuisine. Oui, mais
bien souvent nous sommes un peu décus car la pate a tendance a étre détrempée par le jus rendu
par ces légumes. Pour éviter ce souci, et voir une pate bien croustillante et de cuisson réguliere, il
suffit de parsemer le fond de la tarte avec un peu fromage rapé. Selon les légumes et les go(ts de
chacun, vous choisirez du comté, du gruyére ou du parmesan (ce dernier est le meilleur absorbeur de
jus).

PETIT MAIS PILIER DE NOTRE ALIMENTATION

De nom latin pisum sativum, le petit pois appartient a la famille des
Fabacées.

Les pois sont connus depuis la nuit des temps. Dans I'Antiquité, ils faisaient
partie intégrante de |'alimentation.

Mais c'est surtout Catherine de Médicis qui donna au petit pois toutes ses
lettres de noblesse, et Louis XIV se serait damné pour une assiette de ce
légume. Toutes les grandes tables, royales ou non, se devaient de présenter des plats a base de pois.

Outre le petit pois, il est possible d'installer au jardin des pois croquants ou des pois capucine par
exemple.

Vous avez probablement constaté que dans une cosse on ne trouve pas toujours le méme nombre de
petits pois. Une légende ancienne disait qu'une cosse a neuf graines était un porte-bonheur. A tel
point que les jeunes filles qui cherchaient I'amour accrochaient une cosse a neuf graines sur leur
porte. Elle était prétendue attirer le futur mari. Amusez-vous a les compter en les écossant, la corvée
sera plus légéere.

SA FLORAISON EST LONGUE, LONGUE...

De nom latin également penstemon, il appartient a la famille des
Scrofulariacées.

Originaire d'Amérique le penstemon est relativement peu connu en Europe,
et c'est vraiment dommage car il trés intéressant a installer au jardin

Robuste et résistant, il est assez rustique et de culture facile.

Sa longue floraison, jusqu'aux gelées, illumine les massifs grace a des couleurs vives et des fleurs
tubulaires originales.

A noter également que les hampes florales ont une trés bonne tenue en vase et donnent des
bouquets a la fois champétres et élégants.


http://www.homejardin.com/pois/pisum_sativum.html
http://www.homejardin.com/pois_croquant/pisum_sativum.html
http://www.homejardin.com/pois_capucine/pisum_sativum.html
http://www.homejardin.com/penstemon/penstemon-spp.html

UN SOUCI QUI N'EN EST PAS UN

De nom latin calendula officinalis, le souci appartient a la famille des
Astéracées.

En fait son nom est tiré du latin solsequia dont la traduction est "suivant le
soleil".

I n'a que des avantages : une longue floraison, des fleurs qui attirent les
papillons et les pollinisateurs, des couleurs lumineuses...

C'est une bonne plante compagne au potager dont les fleurs et les feuilles sont comestibles.

Il ne demande pas d'entretien, pousse tout seul, et se resseme spontanément sans devenir
envahissant.

Dans les temps anciens, le souci était méme considéré comme un porte-bonheur. Une tradition

lointaine recommandait de toujours avoir des fleurs de souci dans sa poche lorsqu'on se présentait
au tribunal. Grace a celles-ci on s'assurait un jugement clément ou favorable de la part des juges.

VOTRE AGENDA DE MAI :

Suivez le lien pour consulter I'agenda des TRAVAUX DE JARDINAGE

Original aussi, le JARDINAGE AVEC LA LUNE

Détendez-vous un peu avec les DICTONS DU MOIS

Mangez bon et malin avec notre rubrique SUR LES ETALS CE MOIS-CI

LES BONNES RECETTES DE TATIE GLADYS

Leur mise en page a été pensée pour que chacune puisse étre imprimée entierement sur une seule
page.

TOURNEZ-VITE LA PAGE



http://www.homejardin.com/souci/calendula_officinalis.html
http://www.homejardin.com/travaux_mai/calendrier_jardinage_jour_apres_jour_page_1_sur_3.html
http://www.homejardin.com/calendrier-lunaire-mai-2013/jardiner-avec-la-lune-par-jour-et-par-heure.html
http://www.homejardin.com/mai_adages_jardin_jour_par_jour/dictons_maximes_proverbes_jardinier.html
http://www.homejardin-loisirs.com/marche-de-saison-mai/les-produits-de-saison.html

CERVELLE DE CANUT

C'est une spécialité lyonnaise qui est également appelée
"claqueret". Dans la tradition, elle est traditionnellement servie
lors du Méachon (une sorte de brunch qui propose également de la
cochonnaille, entre autres).

Contrairement a ce que son nom laisse sous-entendre, elle n'a
absolument rien a voir avec les abats.

Une des légendes dit que les canuts (les artisans de la soie) peu
fortunés avaient imaginé ce plat pour remplacer la véritable cervelle d'agneau.

Recette pour 4 Personnes.

Temps de Préparation : 5 Minutes.

Temps de Cuisson : Sans.

Temps de Repos au réfrigérateur : 1 Heure au minimum.

Ingrédients :

500 grammes de fromage blanc type faisselle

3 échalotes

2 gousses d'ail

1 bouquet de ciboulette

2 cuillers a soupe d'huile d'olive

1 cuiller a soupe de vinaigre (de xérées de préférence)
Sel et Poivre

Préparation :

Peler les échalotes et I'ail, et les hacher.

Laver la ciboulette, I'égoutter et la ciseler finement.

Dans un saladier mettre le fromage blanc égoutté ainsi que tous les ingrédients en mélangeant bien.
Entreposer au réfrigérateur au moins une heure avant de servir.

Conseils et Suggestions :

La cervelle de canut se déguste en entrée, mais peut également se servir a |'apéritif.
Traditionnellement, elle se déguste avec des pommes de terre cuite et des tranches de pain de
campagne légerement grillées.

Selon les golts, il est possible d'ajouter quelques pluches de cerfeuil ou de persil.



LANGOUSTINES SAUTEES

Recette pour 4 Personnes.
Temps de Préparation : 15 Minutes.
Temps de Cuisson : 25 Minutes.

Ingrédients :

24 langoustines
2 carottes (nouvelles si possible)
4 échalotes
v * 1 gousse d'ail
SHUREEET 1 bouquet garni
20 centilitres de vin blanc sec
2 cuillers a soupe de vinaigre (de préférence de vin blanc)
1 cuiller a soupe de baies roses.
Quelques pluches de cerfeuil ou de persil
Sel et poivre

Matériel :
De préférence un wok, mais une sauteuse peut également convenir.
Préparation :

Laver les langoustines sous un filet d'eau, les égoutter et les éponger légérement.

Peler, ou gratter simplement les carottes si ce sont des nouvelles, et les couper en petits dés.

Peler et émincer finement les échalotes et l'ail.

Laver le cerfeuil ou le persil, I'égoutter, le ciseler et le réserver.

Dans le wok ou la sauteuse mettre les carottes, les échalotes, I'ail, le bouquet garni, le sel et le
poivre. Attention de ne pas trop saler car les langoustines en contiennent déja.

Dés les premiers frémissements, mettre le couvercle et laisser mijoter pendant une vingtaine de
minutes.

Lever le feu pour qu'il soit vif, ajouter alors les langoustines et les faire sauter sans cesser de remuer
avec une cuiller en bois pendant environ 4 minutes.

Présentation :

Servir dés que la cuisson est terminée en ajoutant juste avant les baies roses et le cerfeuil ou le
persil.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. SACHEZ CONSOMMER ET APPRECIER AVEC
MODERATION



LIQUEUR D'ESTRAGON

La liqueur d'estragon est tres digestive et toute en saveur herbacée.

Si elle peut étre préparée pendant toute la saison de |'estragon, le printemps
est la meilleure période car sa saveur est plus intense.

Recette pour 1 litre de liqueur environ.
Temps de Préparation : 5 Minutes.
Temps de Cuisson : Sans.

Temps de macération : 3 semaines.
Temps de repos : 1 mois.

Ingrédients :

60 grammes de tiges et feuilles d'estragon
1 litre d'alcool a fruits
300 grammes de sucre en poudre

Matériel :
1 bocal d'environ 1,5 litre
Préparation :

Laver |'estragon et le laisser égoutter.

Le mettre ensuite dans le bocal avec I'alcool (faire bien attention que I'estragon soit recouvert de
liquide).

Entreposer dans un endroit frais et sec et laisser macérer pendant 3 semaines.

Passé ce délai, filtrer la liqueur a |'aide d'une passoire fine type chinois.

Ajouter au liquide 300 grammes de sucre en poudre en remuant bien avec une cuiller en bois.
Mettre dans une bouteille.

Apres la mise en bouteille, il faudra patienter un mois avant de déguster.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. SACHEZ CONSOMMER ET APPRECIER AVEC
MODERATION



VOUS ABONNER, VOUS DESABONNER, MODIFIER VYOS COORDONNEES

C'est ici : FORMULAIRE ou encore ici : FORMULAIRE
Homejardin, ce sont aussi et surtout:
- Un espace JARDIN
- Un espace LOISIRS
- Un espace ARCHIVES

- Un espace FORUM

Retour au sommaire

Rendez-vous le mois prochain, et merci pour votre confiance.


http://www.homejardin.com/formulaire_unique/pour_tout_contact.html
http://www.homejardin-loisirs.com/formulaire_unique/pour_tout_contact.html
http://www.homejardin.com/accueil/index.html
http://www.homejardin-loisirs.com/accueil/index.html
http://archives.homejardin.com/accueil/index.html
http://www.homejardin-forum.com/

