proposée par Lisa Pittet
présentée q 'espace déemonstrations culinaires lAmuse-Bouche

Sel fin ou gros sel marin
Herbes aromatiques
Fanes de léegumes bio
Fleurs comestibles bio
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Sélectionner des herbes aromatiques et les faire sécher en bouquet téte en bas, a l'air libre et si
possible a l'abri de la lumiére ou les faire sécher au four a environ 60 degrés.

Cueillir des fleurs dans un jardin bio, telles que des soucis, des capucines, des bleuets, des fleurs de
ciboulette ou autres fleurs comestibles uniqguement.

Sécher les pétales a 'air libre ou en utilisant la méme méthode que pour les herbes aromatiques.
Récupérer des fanes de légumes bio, telles que carottes, poireaux, choux ou autres légumes a
feuilles. Les laver et les mettre a sécher, en utilisant la méme méthode que pour les herbes
aromatiques.

Frotter les herbes aromatiques séchées entre les doigts afin de les réduire en paillette.

Couper au ciseau les pétales de fleurs et les fanes de légumes ou écraser le tout dans un mortier.

Choisisser un sel fin ou un gros sel marin.

Mélanger le sel aux mélanges avec les herbes aromatiques, pétales et fanes.

Conserver ce melange dans un vieux bocal a couvercle vissé ou le mettre dans un moulin a sel ou
une saliere.

Le sel aromatisé se conserve plusieurs mois dans un récipient hermétique. (Bocal, éprouvettes,
boite hermétique..).

N'hésitez-pas a tester de nouvelles saveurs, en y intégrant les herbes aromatiques de votre choix !



