CREME D’ARMOISE W CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 250 ml

creme fraiche 250 ml
Armoise (selon votre godit)
Préparation

1. Effeuiller I'armoise et récupérer les sommités fleuries. Hacher le tout grossierement.

2. Réunir la créme et I'armoise hachée dans un poélon. Porter a ébullition puis laisser infuser a couvert
hors du feu.

3. Mixer la creme, la passer au chinois puis rectifier I'assaisonnement

4. Réchauffer au moment de servir.
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