COINS DES TRUCS ET ASTUCES. (SOURCES : LIVRES, WEB AU TRANSMISSIONS
ORALES)

Salade/laitue/frisée Bref la mayorité des légumes verty

Conservalion

Nettoyer

tssover

Mettre dans ww sac e plastique gonflé d aiv
Aw frigo-elle tiendrav quelques jours

A fras avec son vert

Congervalion

Les tétes avec lewrs verty se conservent o température ambionte o UVabri de la lumiére
pour eviter low germination, et ce duwrant une semaine:.

Une foi coupé; le vert pew se conserver une semaine au frigo-emballé dans wwv essuie servé
ow dans wv sachet plastique.

Congélaiion

Couper le vert dail en troncons; le blanchir dans une ean bonillante 2’ ov 3. Rincer cv
Veaw froide. Placer dans un sachet de congélation. Se conserve 3 a6 mois

Cuisson

Le vert se cuisine comme le poireawn : crw (salade) ow cuit (poélée, farce, omelette,
gratin...) ow awromalkiser les eaur de cuissons:

Lo gousse se cuisine comme Uail ovdinaire souf qwil est plus digeste cow dépowrvw des
germe (vert) central.



