Les Herbes Arom«-l—.‘e‘ucs

12



Les L.erbes afOMa+67ues

, Marius Auda -

~Herb et salades pay! Nicois

<

e S

ANETH ..\
¢ "

Cuisine CITRONNELLE BATON '

La tige de citronnelle est I'ingrédient incontournable
de la cuisine asiatique,

Cuisine : elle apporte un doux parfum citronné aux
bouillons, vinaigrettes, pour les poissons a la vapeur.
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N, BASILIC
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.,-f ; Cuisine
: » CERFEUIL

Feuillage délicat et aérien, saveur anisée et légérement
ameére. Appelé aussi cerfeuil commun.

Cuisine : potages, vinaigrettes, « sauces et beurres
verts », salades, ceufs, poulet.

BASILIC OPALE

e T ‘ Cuisine - T
CIBOULETTE

‘ A la tige longue et charnue, cylindrique et creuse au
délicat goUt d'oignon et de poireau.

Cuisine : salades, fromages frais, omelette, pommes de
terre, sauces, mayonnaises, potages, wok.
r
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CITRONNELLE FEUILLES

Cuisine

LAURIER

Une dame de caractere, coriace et persistante a la robe
ondulée. Appelé aussi laurier-sauce. De tous les lauriers,
seules les feuilles de laurier-sauce sont comestibles.

Cuisine : sauces, ragodts, marinades, viandes, pot-au-
feu, terrines, grillade.
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Cuisine g
LIVECHE

Une étrange ressemblance avec le céleri, ingrédient
essentiel du bouillon cube. Appelé aussi céleri batard,
ache des montagnes, angélique ou herbe Maggi.

Cuisine : soupes, salades, plats de viande, farces,
rago(ts, poisson, pot-au-feu.

ESTRAGON 3 .
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Cuisine "‘. h -
MARJOLAINE
Odeur et saveur rappelant la menthe et le basilic.

Appelée aussi marjolaine a coquille, grand origan
grand serpolet.

Cuisine : viande, volaille, plats italiens, pizza, tomates,
mayonnaise, sauces, farces, grillades.
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OSEILLE

Cuisine
MENTHE

Une dame envahissante, enivrante par son parfum

mentholé.

Cuisine : thé, taboulé, boissons fraiches, salades de
fruits, agneau, sorbet, chocolat, décoration, cuisine
asiatique et orientale.

PERSIL PLAT v

MENTHE POIVREE

Une des variétés de menthe, sa feuille est plus
verte que la menthe verte et son parfum plus fort.
L'importante proportion de menthol génére une
sensation immédiate de fraicheur.

. -
Cuisine y

Cuisine : poisson, sauces, glaces, cocktails.

MELISSE =

ORIGAN

Odeur a base de thymol poivré, pur parfum de
garrigue. Appelé aussi marjolaine sauvage, thym du
berger.

Cuisine

Cuisine : viandes, plats italiens, farces, sauces a lail,
grillade, chili con carne, charcuterie, ceufs, tomates.
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PERSIL FRISE

Cuisine B e
SAUGE
Fortement camphrée, robuste de go(t, la sauge
s'utilise seule comme une signature. Appelée aussi
langue de chameau.
Cuisine : farces, veau, porc, petit gibier, sauces, thé.
_‘_1 '-._‘ - ';.
ROMARIN '
Cuisine W THYM
Pur parfum de garrigue, accorde tous les plats a la
mode méditerranéenne.
Cuisine : sauces, casseroles et rago(ts de viande,
court-bouillon, cassoulet, grillades, fromage,
courgettes, tomates.
SARRIETTE
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Cuisine THYM CITRON |
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Aux feuilles petites et rondes, d'un vert tres foncé. |
Forte odeur et saveur de citron. Ei»
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Cuisine : Viandes grillées, desserts glacés, cremes, o
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VERVEINE

Cuisine
FENOUIL SECHE

L'indispensable de la cuisine méditerranéenne du |
poisson. Son parfum est plus épicé que le fenouil bulbe.
Cuisine : Le poisson grillé, la soupe de poisson.

BOUQUET GARNI

Cuisine BOUQUET GARNI MER

Mélange de thym et romarin frais associé au fenouil
sauvage séché.

Cuisine : a mettre dans I'eau du cuit vapeur, dans la
soupe de poisson de roche.

}

MELANGE GRILLADE

Cuisine

MELANGE AGNEAU

Mélange de thym et romarin frais et lavande séchée.

Cuisine : la note fleurie viendra adoucir les viandes
corsées telles le canard ou I'agneau. Vos plats auront
une vraie saveur de Provence.
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