Trésor meconnu a mettre au menu:
La roquette

Légerement poivrée, avec une touche d'amertume

N . .
a— /7 Source de vitamine K

5= "1 Appartient a la famille du chou

0 e Eviter de la placer au fond d’une tablette, elle géle
facilement
0 e Déposer dans un contenant avec un papier absorbant
v e Se conserve environ 1 semaine

e Roquette deéfraichie ? Transformez-la en purée ou en
potage, puis congelez-la.

e En salade avec des laitues de tout genre et des fruits
Q e Dans les sandwichs et sandwichs au fromage fondu pour
une petite touche poivrée
e Dans un pesto ou sur une pizza ou des pates
e Cuites comme des épinards
e Quelques recettes

J'aime les fruits et [égumes : Rabiole Cultive le partage : Rabiole |GA : Roquette

- Moisson :
g) Laurentides LEs NERGIE

: v “CONOMIQUE LAURENTIDES
. banque alimentaire
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