Connaissez-vous

Les CAPRES
de PISSENLIT

eu connaissent cet
usage des boutons
floraux de pissenlit.
Il est vrai qu’il n’est pas
habituel de s'intéresser a cette plante
souvent mal aimée du jardinier.

Pour un usage utile de cette adven-
tice, cueillez les boutons avant qu’ils
n’éclosent et immergez-les dans du
vinaigre. Apres une semaine de macé-
ration, vous obtiendrez de délicieuses
petites « capres >» qui accompagne-
ront agréablement une salade, une
assiette de fromage ou
charcuterie, ou encore
un tartare de boeuf.
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Larécolte est aisée et abondante: aux
mois d’avril et de mai, les pissenlits
dressent en masse leurs boutons. Pot
a la main, partez a la cueillette dans
votre jardin et récoltez-les encore
fermés. Par la méme occasion, vous
empécherez’éclosion des fleurs et la
dissémination des graines: une ma-
niére gourmande de se passer d’her-
bicide, en somme!
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TARTARE DE BEUF AUX
CAPRES DE PISSENLIT

INGREDIENTS (pour 4 personnes)

Filet de boeuf |60g
Filet d’Anvers |25¢g
Huile de citron |1 cac

Capres o o
de pissenlit Quantité souhaitée
Ciboulette Quantité souhaitée

Oeufs de caille |4
Huile d'olive |1 cac
Persil plat 4 feuilles
Sel, poivre

PREPARATION:

1. Récolter des boutons de pissenlit;
les immerger 1 semaine dans du
vinaigre de cidre ou de vin, agré-
menté d’herbes en tous genres.

2. Quelques jours avant la prépara-
tion, déposer les ceufs de cailles
au congélateur.

3. Hacher le filet de beeuf et le filet
d’Anvers. Incorporer les capres de
pissenlit égouttées. Ciseler la ci-
boulette. Mélanger le tout a ’huile
de citron. Ajouter la mayonnaise
et rectifier I’assaisonnement.

4. Déposer les ceufs dans un bol d’eau

chaude. Les briser sur la paume
de la main et séparer le blanc des
jaunes, devenus solides apres leur
cuisson par le froid.

5. Dresser a ’emporte-piece et dé-

poser par-dessus un jaune d’ceuf
et une feuille de persil plat.
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