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EFFEUILLEZ LA MARGUERITE AUTREMENT !

Vous la connaissez cette grande fleur des “je gdiet vous I'aimez dans vos bouquets . Attention
enlevez les feuilles et mettez le bouquet dansuladditionnée d’'une cuillere de vinaigre et d’atitan
d’eau de javel pour les garder davantage sans éenpestre maison avec la puanteur des tiges qui
pourrissent

La Marguerite commune (Leucanthemum vulgare) est plante herbacée vivace de la famille des
Asteraceae. que vous retrouverez d’années en anngeg€me endroit . Sa “fleur” est une inflorescence
qui groupe des fleurs “externes” avec pour chacungepetite ligule blanche : le pétale des amoureux”
“coeur” doré est lui constitué de mille petitesufie jaunes . Vous la retrouverez un peu partout en
Europe, sauf au Spitzberg... et dans les champes ‘tRAC” d’ou les pesticides I'ont chassée comne le
bleuets et les coquelicots

En phytothérapie : on utilise les fleurs séchéesindusion. La marguerite possede des propriétés
antispasmodiques, calmantes, digestives, astriageat comme la camomille qui est de la méme famill
En cuisine : les feuilles jeunes et fraiches degoenite se consomment surtout dans des saladegemais
vais vous donner encore quelques idées .

LES BEIGNETS DE MARGUERITES DE MARGUERITE
Il y avait un superbe bouquet de marguerite quit éos ce matin dans le jardin de Marguerite ma
voisine . Elle m’en a offert alors je vous donnenbvite les recettes pour préparer des petitesesho
susprenantes pour vos convives .

Ingrédients :

des capitules de marguerdeecun bout de queue

farine ( note 1) lait ou/et eau ou/et bouillon LVC
oeufs un peu de persillade LVC  poudre
de Perlimpimpin un soupcgon de cannelle

pour une pate a beignets légere Un bain de frédssez chaud
Méthode

Isolez les blancs que vous foueterez plus tarceegen

Mélangez tous les autres ingrédients ( farine, gautioeufs , épices, persillade ) Ajooutez un peu d
liquide ( tres peu vous pourrez toujours en rajoutencorporez délicatement en soulevant lapepar
les bla,cs en neige / cela rendra votre pate ardriplus Iégere . Il ne la faut pas trop fluide mpdus ce
n'est pas une tempura il doit rester suffisamenpate autour de la fleur pour que ce soit bieneigret
fourré de la fleur

Trempez délicatement les capitules en les tenanfpgueue ( d'ou l'interét d’en avoir gardé !')rdala
pate , secouez doucement pour faire retomber ltedéde pate . Plongez dans le bain de frituresskea
dorer mais pas brunir . Egoutter soigneusemene\mignet dans du papier chiffon sans les écraser

Si vous déposez vos fleurs en accompagnement deemor de sabre “grillés a la plancha” et d’'une
salade de laitue agrémentée de quelques feuillesagdguerite vous devriez obtenir un succes certain
Pensez a décorer avec quelques capitules

T.S.V.P-->
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NOTES DIETETIQUES
Pour les "sans sel” pas de problemes ” puisqléihyauras pas .

Pour les “sans gluten" ? pas trop de soucis nos gvec des épices maison pourvu que vous ayez pri
une farine spéciale “sans gluten”!! Vous pouvezsausiliser de la farine de mais ou de riz que vous
aurez bien pulvérisé dans votre “moulin LVC” .Egaubien sur du papier-chiffon . Servez tres chaud

Ca marchera

Pour les "sans sucre” pas de pate certes , poudsefieurs des épices contenues dans “un sacriefari
de LVC . Secouez les doucement . Attention la reitwa aller super vite .Egoutez bien sur du
papier-chiffon . Servez tres chaud

Pour les "sans gras" bien s(r la cuisson en fritlgst pas pour vous . Essayez de faire “prendpéita a
friture ( pas trop liquide surtout) au FAO pendgaoe vous faites chauffer le grill du four ( ou \eotr
“pistolet & dorer LVC”) . Saupoudrez d'un rien dere glace et ¢a va vous dorer le dessus

Vous vous pourrez les servir chaudes ou froides

D'accord cette fois pour plusieurs d’entre vousieesera pas tout a fait pareil, mais promis se ls@na
guand méme! ... mais vous connaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
MARGUERITES DU PETIT FAUNE
Préparez dés cet été les souvenirs de soleil pauer prochain ! Tout a I'heure vous avez “récugssr

les gros capitules pour vos beignets . Coupez evaamit les boutons floraux .... Toujours pareilydga
un bout de queue mais de pas plus d'un bon cre foest .

Ingrédients:

boutons floraux de marguerite grains de poivre  nblanc et baies roses ) .
un petit piment-oiseau poudre de Perlimpimpin aerbls

une branche de thym et une d’estragon

feuille de laurier gousses d’ail

vinaigre de vin LVC vinaigre d’alcool fort( & cornichons)

Méthode :

Dans un bocal mettez par couches les boutons Kqgpais des grains de poivre ( poivre noir , poivre
blanc et baies roses ) . Ajoutez un petit pimeseai dont surtout vous ne libérez pas les pépime ce
serait pas un faune qui viendrait égayer votreettesmais un fauve !!! N'oubliez pas une brancke d
thym et une d’estragon ainsi q’'une feuille de lauat une ou 2 gousses d’ail en chemise .

Faites chauffer les 2 vinaigres et versez bouiljasfiu’a converture compléte des ingrédients. farme
soigneusement le bocal . Il vaut mieux utiliserbacal a couvercle de plastique ou un ancien boeal d
verre avec une rondelle caoutchouc car le vinagteacide et mal toléré par le métal . Le laiss&oidir

et attendre au moins une semaine avant de dégustenarguerites avec une terrine de liévre ...1a1 u
galantine de volaille!

NOTES DIETETIQUES
Pour les "sans sel” pas de problemes ” idem pesir‘dans sucre ” ou les “sans gras”. Pour les “sans

gluten” pas d’épices industrielles et tout va bjgour tous T.S.V.P-->
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Pour un dessert avec des marguerites ??

PETIT DESSERT AUX MARGUERITES GIVREES

Il vous faut

Des fleurs avec un bout de queue Du blanc fJ'oeu
du sucre cristallisé (gros) ou a défaut sucre sé&anou

un pinceau ... et de la patience ...

Méthode

“Blanchissez vos blanc d’oeufs au fouet mais narieez pas en neige quand méme il les faut “setiple
Tartinez bien partout vos capitules avec le bldoneud et saupoudrez de sucre partout . Le truo®sV
tenez par la queue pour tourner partout et voususzcla passsette pleine de sucre au dessus @unlbpl
faut qu'il y en ait bien partout . Secouez Iégemniiexcédent

Posez des brochettes parralleles sur les bordsptétiigreux

Déposez vos fleurs givrées sur deux brochettedlglasaavec la queue vers la bas : vos fleurs seiosi
“soutenues” mais l'air chaud pourra circuler . Poke tout soit au soleil, soit dans un four trésido
jusqu'a séchage complet . Les fleurs seront tdgiesees”

Apres ?? Soit vous les gardez quelques temps denbaite bien fermée dans un endroit sec... sais vo
les croquez sur une petite creme aux oeufs ..iaugdiquez la queue dans une petite tasse de etdeéol
I'espagnole” .

NOTES DIETETIQUES

Pour les "sans sel” , les “sans gluten" ou leméggras” pas de soucis

Attention si vous étes au régime “sans sucre” eatgas pour vous et les “faux sucre” ne marchast p
Je susi désolée mais vous savez bien

KON FE K AVE CA KOI KON A

Je n’ai pas de photos sur cette fiche . En cassant ordinateur et mes disques externes j'ai perdu
beaucoup de choses mais je suis slre que ¢a ing gqo@me ... et puis demandez moi des détails je vou
les donnerais avec le plus grand plaisir
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