., S, )

gy .
¢

'/"PiopuISA » ‘-9‘. oy .

@35 min Q%lr portions




de la Terre =

@40 min %%4 portions




8

- il I

....-

LE FRTGOS . "

Propulsé-par gj’ ECoIE” = / .

Wa Terress™ .

g ST - RICOTTA
MAISON

Faire son fromage est une bonne fagcon de prolonger la
durée de vie de vos produits laitiers et c’est plus facile
qu’'il n'y paraft. Saviez-vous en fait que le mot fromage
signifie mettre en forme? La ricotta est pour moi la
recette de base pour transformer les surplus de lait qui
ont commencé a cailler. Faire la ricotta, c’est en quelque
sorte prendre le contréle du vieillissement du lait.

/ .
Ingredients
» 4 tasses de lait, entier de préférence

e 60 ml (% tasse) de vinaigre de cidre ou jus de citron
e 10 gr de sel

Méthode

 Chauffer le lait a feu moyen élevé jusqu'a frémissement (75 celsius)

« Lorsque votre lait commence a cailler, ajouter le vinaigre ou jus de citron puis
couvrir et retirer du feu.

 Laisser coaguler durant 30 a 60 minutes.

e Récolter les caillés de lait a 'aide d’'une araignée a friture et laisser égoutter dans
un chinois étamine ou tamis fin minimum 2 h a température piéce.

» Une fois préte, saler au gott et garder refrigérée.

jourdelaterre.ca atelierdugout.ca




CREME
DE LAITUE

La creme de laitue et une excellente maniere de
récupérer tes laitues variées qui ont commencé a faner et
qui sont moins appéetissantes crues. Souvent sous-
estimées, elles sont légeres et délicieuses et se
consomment autant chaudes que froides!

Ingredients

e 30 ml huile de tournesol ou beurre

» 1o0ignon jaune, haché finement

e 2 gousses d'ail hachée

2 litres feuilles de laitue ou légume feuille fané

e 2 branches d'aromates (thym, marjolaine, sarriette ...)

» 250 ml fanes ciselées de carottes, radis ou roquette

e 250 ml de purée de légume racine (p.d.t., panais, céleri-rave, ...)
« 1litre bouillon de volaille ou légumes

e 125 ml creme sure ou creme

» 180 gr crevette nordique ou autre protéine pour garniture
e 80 ml huile de cameline ou autre au gotlit noisetté

Piment gorria

Methode

» Dans une casserole a feu moyen, faites cuire les oignons et I'ail en prenant bien

soin de ne pas les colorer. Ajouter les aromates et les feuilles de laitue et faire

tomber.
 Ajouter le bouillon et la purée de légumes. Laisser cuire a feu moyen 15 min.
» Retirer les branches d’aromates et ajouter les fanes.

» Mixer le tout jusqu’a consistance homogene et passer au tamis au besoin.

e Garnir des autres ingrédients

jourdelaterre.ca atelierdugout.ca
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