Aromates et associations culinaires...

Aromates simples :

L’Ail des Ours (12¢g)
Sa saveur aillée permet de relever vos salades de crudités et vos omelettes.
On peut également le saupoudrer sur un gigot d’agneau ou le mélanger a du fromage frais.

L’ Aneth « feuilles » (15g)

Son goit légérement anisé et frais est doux et subtil. Généralement associé aux poissons, I’aneth développe ses qualités
gustatives dans les préparations acidulées a base de créme. Elle est trés utilisée dans les Pays Nordiques, en Russie et en
Pologne. Elle parfume les poissons crus et cuits, les marinades et les boulettes de viande. Elle y est également dégustée en
salade avec les concombres et les pommes de terre.

L’Estragon (15g)
Souvent associ€ au poulet, on peut aussi parfumer les poissons, les ceufs et les fruits de mer avec. Il est indispensable 2 la
sauce béarnaise. I donne une touche agréable anisée et poivrée aux sauces gribiche, tartare, ravigote et rémoulade.

L’Hysope (15g)
L'hysope est une plante condimentaire qui reléve subtilement les viandes blanches grillées, le canard, les salades ou les tartes
aux fruits. On I'utilise aussi pour la réalisation d'apéritifs maison ou encore dans la cuisine libanaise (Za'atar).

L’Origan (15g)
Il accompagne tous les plats d'origine méditerranéenne, a base de tomates, de fromage frais. Il est utile pour la pissaladiére
provengale et reléve les olives noires, les grillades.

La ciboulette (12g)
Elle est indissociable de nombreuses sauces, des vinaigrettes et des fromages frais. Appréciée de tous, la ciboulette posséde
P’avantage de se marier & de nombreux plats.

La livéche (fenouil vivace) (15g)
Surprenante par sa puissance d'arémes, la livéche remplace les cubes de bouillons dans toutes les préparations. Elle aromatise
les potages I'hiver et son goiit, qui rappelle le céleri, apporte une note gourmande aux gaspachos I'été.

La Menthe douce (15g)
Pour relever des concombres avec une sauce au yaourt, un taboulé libanais, des petits pois frais, des fraises... Elle peut étre
consommeée avec les rotis et les grillades d'agneau, les boulettes de viande et les kebabs, dans la cuisine du Moyen Orient.

La Sarriette (15g)
Sa saveur piquante releve  merveille les 1égumineuses. Elle se marie aussi aux viandes, salades et potages. Essayez-la avec
du fromage de chévre !

Le Basilic (15g)
Pour accompagner vos sauces tomates, viandes blanches, salades d'été, mais aussi les fruits rouges, I'ananas et les tartes aux
pommes.

Le Coriandre « feuilles » (15g)
Les feuilles de coriandre sont trés appréciées dans la cuisine indienne, dans les mélanges d'épices comme le curry thai ou
encore dans les chutneys. On peut aussi en saupoudrer sur les tajines, les viandes blanches et pourquoi pas les fraises !

Le Persil (15g)
Plante aromatique la plus connue et la plus utilisée ! On l'utilise dans la persillade, sur les tomates a la provengale, dans les
taboulés ou encore pour l'osso-bucco avec du citron et de 1'ail.

Le Piment de Cayenne (20 g)
Bouches sensibles s'abstenir ! Ce piment reléve tous les plats. A utiliser avec parcimonie.

Le Romarin (20 g)
11 accompagne trés bien les grillades, les pommes de terre, I'agneau, les viandes blanches, les tomates et le riz. N'hésitez pas a
parsemer vos desserts de romarin, notamment les préparations & base d’abricots, figues et péches.

Le Thym (15g)

Légumes, viandes, poissons, fromziges ou fruits, le thym se marie avec de trés nombreux ingrédients.

11 parfume les farces de viandes ou de volailles et enrichit les marinades. Il s’associe également aux pommes de terre ou aux
pates brisées : quelques feuilles de thym incorporées & votre pate conférent un gofit inimitable.

11 vous permet de préparer de délicieux crumbles, salés ou sucrés ! Version salée, il s’accordera avec des tomates ou des
courgettes... Version sucrée, le thym se marie subtilement aux fruits rouges, aux abricots, aux péches ou aux pommes.



Aromates composés :

L’Ttalienne (15g)
Origan, Marjolaine, Basilic
Mes conseils d’utilisation : Sauces tomates, pates, pizza, viandes blanches, légumes...

Oh c’est beau (8g)
Persil, Hysope, Pétales de Bleuets —Pétales de Soucis — Pétales de tournesols
Mes conseils d’utilisation pour colorer vos salades et vos plats !

Saveurs d’Asie (20g)
Citronnelle, coriandre, Fenouil, piments de Cayenne
Mes conseils d’utilisation : Poulet, légumes, cuisine asiatique...

Saveurs de Provence (15 g)
Sarriette, Romarin, Thym, Marjolaine, Origan, Basilic
Mes conseils d’utilisation : Grillades, plats 4 base de tomates...

Saveurs du Liban (15 g)
Menthe douce, thym citron, Pétales de soucis
Mes conseils d’utilisation : Taboulé, concombres, légumes secs...

Saveurs du pécheur (15g)
Estragon, Thym citron, Marjolaine, Fenouil
Mes conseils d’utilisation : Grillades de poissons, crustacés...

Saveurs gourmandes (10g)
Menthe douce — Basilic citronnelle — Fleur de Sureau —Pétales de Bleuets
Mes conseils d’utilisation pour agrémenter vos salades de fruits et desserts

Sur le Grill (15¢g)
Hysope, Romarin, Origan, Basilic, Sauge
Mes conseils d’utilisation : Viandes grillées ; poissons, légumes...

Conseil d’utilisation pour ’ensemble des aromates :

Lorsque les plantes aromatiques sont ajoutées en cours de cuisson, il est préférable d'attendre la fin de celle-ci pour
obtenir un parfum plus intense.



