INFOPAIN SUCRE (SOURCE WEB)

Le pain de sucre fait partie de law grande famille des chicorées comme lov scarole;
Vendive; la frisée, le radicchio, lavtrévise et lov chicovée v café: Clest lov
descendante la pluy directe de lav chicorée sauwvage; une chicorée sauvage
ameéliorée. Les fewilles sevwoulent, sevrées les unes contre les autres pour former une
ponune allongée vert claiv. Les feuilles internes blanchissent natuellement. Lo chicorée
Pain de sucre est exceptionnelle pawr le volume des pomumes; la largewr et lavtendrete des
fewilles et le gout de noisette relevé d'une pointe d'amertume; proche de UVamande:.
‘Ewsalade : IUfaut les laver sang foive trop tremper et essover les fewilles apres les avoiv
séparées; retiver les nervures trop grosses. Emincer enw coupant dans le travers.

-Cuit : Les fenilles blanchies 1 min. v Ueaw bonilante peuwvent sexrvir conune les fewilles
de vigne grecques o recevoir une fource o base de rig colant. Emincé, ow les fait sauter
avec d autres Legumes : fleurettes de chow-flewr blanchies;, carottes ow betteraves rapées;
poireaun émincés etc... powwr accompagner rig, boulgour, escalopes (dinde, veaw, porc),
en gratinw comme les endives aw jombon.

-Conservatiow : Suvous deveyg conserver lav chicorée pain de sucre 2 av 3 jours; rinceg-la
dabord v Veaw froide et secoues-la énergiquement. Déposes-lav dans wnwv sac owvert asses
grand ow dans uw linge humide ovant de law placer dans le bac o légumes duw
réfrigératewr. Les emballages hermeétiques, Vempéchant de respiver, veilleg toujours v ce
que Uair puisse circuler autour des fewnilles.

-Coté santé : Law chicorée est pew calorique mais riche e fibres; elle contient beauwcoup de
vitumnines A, B et C, ainsi que dw calciwm; duw phosphore et de Uinulirie (substance
amére). Les Ameérindiens utilisaient lav chicorée contire les briduves d estomac et les
maw de foie.

PAIN DE SUCRE EN GRATIN

Ingrédienty

une salade paiv de sucre

2 oignony

parmesawv

3 tranches de jombon cuit

une cuillére cv soupe de fowine

une cuillére v soupe de moutarde

sel

huile dolive

Prépavalion

Préchauffer le four cv 190°C

Couper finement les oignons. Les faire reveniv légérement dans unw pew d'huile
dolive

3. Enlever les fenilles extériewres dw pain de sucre powr éviter que le plat soit amer
4. Les couper ew laniéres

5. Llesrincer rapidement et les ajouter aux oignons reveruts

6. Faire cuive o few dour e salant jusqu v ce que toute Veauw soit évaporée
7

8

9

N =~

. Couper le jambon ew lanieres
. Dang ww plat o gratinv mettre law moitie de lov prépavation salade + oignons et
saupoudrer de parmesow rapé
10. Recowvrir de law moitié de lav créme assaisorninée
11. Ajouter une couche de la moitié des lanieres de jambov
12. Reconmumencer doalterner les couches ovec les ingrédienty restonty
13. Bientasser la prépavation avec une fourchette pour que lav créme recouwvre le tout
14. Mettre cvfowr chaund pendant 30 minv


http://www.lespaniersdhonore.org/pain-de-sucre-en-gratin/




