Présents au Festival 6 Pieds sur Terre de Kingenshes 27 et 28 Juin 2009,
Le Schnackala SLOW FOOD a proposé aux enfants nineation olfactive sur
les herbes aromatiques

Vous trouverez ci-dessous quelques recettes asaéalivec vos enfants, et a
déguster en famille.

Pour respecter notre philosophie, nous vous enagroas a utiliser des
produits issus de l'agriculture biologique de pnamxié et a les réaliser a la
bonne saison, celle ou ces produits arrivent eealidu marché local.

BOISSONS
Jus a laMenthe fraiche

Préparation 15 minutes (pour 6 verres)

40 grammes de feuilles de menthe fraiche

80 cl d’eau

220 gr de sucre semoule

1-Ciselez finement la menthe

2- Dans une casserole faire chauffer 'eau avecdee

3- Retirez du feu, ajouter la moitié de la menthiaissez infuser pendant 15 a 20 minutes a
découvert pour qu’elle ne prenne pas un go(t de foi

4- Filtrez

5- Ajoutez le reste de menthe et passez au mixequja ce que la préparation soit
parfaitement lisse

A déguster froid ou chaud

Tisane deThym

Préparation 10 minutes

2 cuilleres a café de thym séché
20 cl d’eau

1-Chauffez I'eau a ébullition puis ajouter cette aa thym
2-Laissez infusez 10 minutes

A boire également lorsqu’on est refroidi ou enrhumé

SOUPES
Velouté dePersil

Préparation 5 minutes, cuisson 20 minutes (powardgnnes)

1 litre de bouillon de volaille ou de Iégumes



1 botte de persil plat
10 grammes de beurre
20 cl de creme fraiche
3 gousses dall

1-Lavez et séchez le persil

2-Faire chauffer le beurre, puis faire revenipéesil quelques minutes a feu vif
3-Préparez le bouillon, puis I'ajoutez au persil

4-Faire bouillir pendant 15 minutes

5-Epluchez l'ail et le hacher

6-Mixez le tout en ajoutant la creme et l'ail, pa@éez et poivrez

Ce velouté se consomme chaud au froid

Velouté de navets jaune a la creme battue a fsauge

Préparation 15 minutes, cuisson 35 minutes (pquardonnes)

10 navets jaunes « boule d’or » de taille moyenne
75 cl de bouillon de Iégumes (ou de volaille)

1 carotte

loignon

6 cl d’huile d’olive extra vierge

15 feuilles de sauge

Sel et poivre

1-Epluchez, nettoyez et coupez en julienne lestaaatda carotte
2-Epluchez et hachez grossiérement I'oignon

3-Faire chauffer I'huile d’olive dans une casseifeu moyen
4-Versez les légumes et laissez revenir 5 minutes ks laisser colorer
5-Versez le bouillon et portez le tout a ébullition

6-Réduire le feu et laisser cuire 30 minutes

7-Mixez le tout et saler et poivrer

8-Versez la creme et la sauge dans un bol et niigeZinement
9-Fouettez le mélange jusqu’a former une cremeabdthantilly)
10-Nappez une assiette a potage avec le veloutaw et disposez une quenelle (creme
roulée entre 2 cuilleres a soupe) de creme battasauge au milieu

Velouté a laLiveche (appelée Maggi en Alsace)
Préparation 15 minutes, cuisson 1 heure, tempsmiesrlh (pour 4 personnes)

250 gr de pommes de terre

1 oignon

30 grammes de beurre

1 litre de bouillon de poulet

20 cl de creme fraiche épaisse
4 cuilleres a soupe de liveche
Sel et poivre

1) Lavez et épluchez les pommes de terre et colggezn dés



2) Epluchez l'oignon et les couper en petit morceau

3) Dans une casserole a fond épais, faites foredoeurre, puis faites-y revenir Iégéerement
'oignon. Avant qu’il ne blondisse, ajoutez la lohee. Remuez jusqu’a temps qu’elle soit
ramolli.

4) Ajoutez alors les pommes de terre, puis versdéouillon de poulet. Salez et poivrez.
Faites cuire pendant 25 min, passez au mixer edttemdans la casserole

5) Ajoutez la creme fraiche et mélangez le touttiRez I'assaisonnement, puis chauffez
jusqu’a ce que le velouté frémisse.

Servez de suite ou froid

A SAVOIR : La Liveche est une excellente plantdiomantaire a employer
parcimonieusement pour aromatiser facon « bouitlahe » les soupes, le pot au feu ou la
blanquette de veau.

On peut utiliser la tige qui est creuse comme uaibeppour boire un jus de tomate.

PLATS
Pommes de terre alRomarin

Préparation 20 minutes, cuisson 25 minutes (pquardonnes)

1 cuillére a soupe de beurre
lcuillére a soupe d’huile d'olive
6 grosses pommes de terre

1 cuillére a soupe de romarin
Sel et poivre

1-Laver les pommes de terre (les éplucher si akkesont pas bio), les couper en petits cubes
2-Laver ces cubes et les sécher
3-Faire fondre le beurre dans une poéle et ajdtigle et les pommes de terre
4-Faire saisir a feu vif en remuant, saler et paivr
5-Baisser le feu, ajouter le romarin et laisserecen remuant souvent pendant 20 minutes
6-Rectifier I'assaisonnement si besoin

Se déguste en accompagnement ou en plat avesalaue verte

SAUCES
Sauce Saloriglio Qrigan et Persil)

Préparation 10 minutes, cuisson 5 minutes (pqaergdonnes)

25 cl d’huile d’olive extra vierge

Le jus de deux citrons

1 cuillére a soupe de persil plat ciselé
2 gousses d’ail épluchées et émincées
6 feuilles d’origan ciselées

Sel marin

Poivre noir au moulin



1- Dans une casserole mélangez 8cl d’eau tiede aveoit& de I'huile d'olive
2- Ajoutez ensuite le jus des citrons, le persil| iil’origan

3- Salez et poivrez puis fouettez vigoureusementdaamation

4- Retirez du feu puis ajoutez le restant de I'huile

5- Bien mélanger a nouveau

Cette sauce est idéale pour accompagner le poissomsperges, les artichauts, et
également les blancs de poulet.

DESSERTS
Confiture de fraises auBasilic

Préparation 30 minutes, cuisson 8 minutes, attehteeures

2 kilos de fraises

1,9 kilo de sucre blanc

4 a 6 feuilles de basilic

2 cuilleres a café de jus de citron

1-Lavez les fraises (avant de les équeuter) psaisdaper en 2
2-Ciselez le basilic

3-Mettre tous les ingrédients dans un saladier

4-Laissez macérer (8 a 10 heures) au frais

5-Faire cuire la confiture puis la mettre dans ugs

Créme brllée a laSauge Ananas

La recette

pour 7/8 cremes brdlées environ :

1 c a soupe bien remplie de fleurs fraiches deesangnas.

4 petites feuilles fraiches de sauge ananas

125 ml de lait demi-écrémé

350 ml de creme liquide entiere

60 gr de sucre

3 jaunes d'ceuf du sucre poudre rose (ou de la cassonade)

1-Chauffez le lait et la creme dans une casserole.

2-A ébullition, éteignez le feu et faire infuses lkeurs et les feuilles de la sauge ananas
pendant une dizaine de minutes.

3-Filtrer pour enlever les fleurs et feuilles asé®r refroidir. Pendant ce temps, préchauffez le
four a 120° environ et mettez de l'eau dans leddgte ou un plat pour la cuisson des cremes
brhlées au bain-marie.

4-Blanchissez les jaunes d'ceufs et le sucre at. fGlest a dire fouettez pour incorporer de
I'air et que I'appareil blanchisse et augmenteaiwnde volume.

5- Incorporez tout d'abord un tiers du mélange-tagme aux ceufs puis ensuite vraiment tout
le reste du mélange lait+creme.

6-Mélangez bien.



7-Remplissez des ramequins et enfournez pour umeeboeure. Ensuite, réservez au frigo.
Les cremes brilées doivent étre bien froides ad@gustation.

8-Au dernier moment, saupoudrez les cremes brdiéassicre et caramélisez au chalumeau
ou au grill du four mais de maniere rapide afin geele la crolte de sucre soit chaude pour
gue la creme, elle, reste bien froide.

Semoule a laviélisse

Préparation 10 minutes (pour 4 personnes)

2 verres de semoule de riz

6 verres de lait

8 a 10 feuilles de mélisse

4 cuilleres a soupe rases de sucre

1- Faites chauffer le lait avec la mélisse

2-Faites cuire la semoule de riz dans le lait, forgecuite ajouter le sucre (si la semoule

devient trop compacte, ajouter un peu de lait)
3- Se déguste tiede ou froid

BON APPETIT !



