Trésor meconnu a mettre au menu :

La cerise de terre
Baie bien emballée aux notes tropicales

u 9 Excellente source de vitamines C et B3

o=

g Cousine de la tomate

o| ¢ Conserver dans son enveloppe et placer dans un endroit frais et
g sec. Se conserve 2 mois

e Tres mares : Conserver dans son enveloppe, dans un contenant
— hermeétique, au refrigérateur. Se conserve 1 a 2 semaines

e Entiéres : Retirer I'enveloppe, laver, bien sécher et congeler en
une seule couche sur une plaque. Une fois congelées, les
transférer dans un sac ou un contenant hermetique.

e En purée : Réduire en purée et congeler dans un contenant
hermétique ou dans des bacs a glacons. Idéale pour les
smoothies, les coulis, les sauces et les desserts.

Fraiche, seule ou dans les salades de fruits

En confiture, compote, coulis ou chutney

Dans les tartes, muffins, croustades et autres desserts

En garniture ou en sauce pour accompagner les fromages, les
volailles ou le porc

e Mordu-RC : Recettes
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https://ici.radio-canada.ca/mordu/recherche?query=cerise+de+terre
https://www.ricardocuisine.com/chroniques/l-ingredient/2188-5-faits-sur-la-cerise-de-terre
https://alimentsduquebec.com/inspirations-dici/l-amour-en-cage-un-petit-fruit-meconnu
https://www.jaimefruitsetlegumes.ca/fr/aliments/cerise-de-terre/
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