Depuis prés de 70 ans, la famille de
Marius AUDA est
l 6arri re pays

développe une gamme compléte
ddherbes aromat.i

Pétales de pensée cristallisée
de jeunes pousses de salades et

Ingrédients : Recette . . .
20 P®t al es Efftdlleries metalessle pensée. maintenant de fleurs comestibles pour
depensée Marius  Battre |l e blanc doiuf et en |e plaisiredesn plus grands agourmets.
Auda (1 barquette)  tement les pétales.
1 bl anc d 6 Pasder ensuite les pétales dans du sucre fin
250g de sucre en pui s |l ai sser durcir | 6air i bre pendant
poudre 12 heures sur une feuille de papi.e i S ®.
On peut également faire sécher les pétales au .
four a 80°C, porte ouverte, pendant une heure,
en les surveillant pour ne pas les laisser cara-
méliser.
Les pétales de pensée cristallisée accompa-
gnent desserts et cocktails.
. - *
Kir Primavera recetecree par Laurent GRECO, MIXOLOGYST P
e
( Recette .
Dans un shaker remplit aux 3/4 de glace ver-
ser 10 cl de vin blanc doux et floral (tariquet
premiére grive)
2 fleurs de primev res
2 cl de sirop de lavande
shaker et filtrer dans un verre conique
préparé.
Photo Loran DEHRINES
Beignets de fleurs de capucines
Ingrédients : Recette : °
20 fleurs de capuci- Dans une terrine, mélanger les 150 g de farine, M Iﬂlus A d
ne Marius Auda 2 jaunes doéfufs, 1 pinc®e de a) u a;‘
(2 barquettes) " caf® doéhuile dobéolive, ver s
150g de farine Battre les blancs doiufs en nei géd019;routede laBgronne
2 Tufs ter a la préparation, saler et poivrer Plan de Gattieres
25 cl de lait froid Tremper |l es fleurs, [ une apr s gt
1 c¢c. " caf ®patkddsimmérger dans la friture chaude, puis, FR(DSS{LO bﬂTTIEﬁE@SS(NICE)
déolive une fois dorées, les aligner sur un plat, au fond ‘1.
sel, poivre duquel on aura disposé des serviettes en pa- Tel: +33(0)4 93081030

Fax: +33(0)4 93 08 17 47
contact@mariusauda.fr
www.mariusauda.fr

pier

Les beignets de fleurs de capucines se dégus-
tent en apéritif ou en entrée accompagnés
dobune salade de pourpier
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* 1Lé&s fleurs
comestibles

De nombreuses fleurs peuvent étre cultivées
pour leur beauté mais aussi pour leur goQt

délicat.

Manger des fleurs ndest
l a nouvelle cuisine, mai s
jusqudau moyen ©ge 0% di
tions ont toutes eu des fleurs au menu.

Les plus connues encore consommées au-
jourd'" hui sont Il e safran,
camomille ou la violette.

EI'l es sdu |l i sent surtout
mais aussi en vina huile, sirop, gelée,
infusion, bbet, beignet
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Les fleurs comestibles

Une fleur dans son assiette Calendrier des floraisons
é doab or (:I?, -a peut -ccguega endreé mai s est ACHILLEE . Oombele aux i urs
3 E anches et roses.
ce mange vraiment: MILLEFEUILLE g 5 Go0t amer, camphré au parfum
Il existe pres de 250 fleurs 8 ombelles mini qui rappelle la camomille
comestibles parmi les 200 000 R e
- ., . . a - 51 ét: t
répertoriées. Certains ignorent mé- BEGONIA g3 garement adidulé,
me ] usqu 8" | 6exi stence des 20 fleurs mini e go(it & la fois citronné et fruité
trésors qui se cachent dans leurs ropelé aues e vegale
jardins! ??)?U RRACHE Etoile indigo au godt iodé,
. eurs mini saveur de concombre
Pourtant, depuis longtemps nous
avons | 6habi tude de consommer des CAPUCINE Fleur jaune, rouge, orange, rose
i Arive rfoi eme. Parfi ivré,
produits dérivés de la fleur comme 10 fleurs mini P caveur proche du radis
Il e miel de |l avande, | 6eau de fleur
déoranger, Il a tisane de camomil |l e, | e beignet de FLEURDE . F'eurdmauveenforme
fleurs de courgette ou encore la capre. 2 T 52 o dou
9 P Manger des fleurs é ass {P®mdnt AL R |
Des fl fi Outre toute allergie aux pollens avant de consommer ELEU
€s Tleurs aromatques des fleurs, faut °tre tr s b&IFgEaTJPEI Bt so0ass gﬂi‘:;@‘iﬁfjﬁa@’;ﬁjﬁbg I
N B : EE]
A I 6heure o% nous oublions Ie rﬁb%d’mfpdt'téﬂt afictin dén@er dbtﬁ R samé. - e F et délcat de courgette
me des fleurs, Marius Auda vous invite a )
découvrir 8 ou a redécouvrir & des fleurs a la fois Toutes les fleurs ne sont pas comestibles, et i foral séché
populaires et inédites a la texture délicate, aux cou- certaines peuvent méme étre toxiques (| 6i ri s, | e | d;(ﬁrvrANQEr Parfum au tanin
= N ’ ; ar he d h
leurs variées et aux arémes surprenants. rose, le muguet, la narcisse...). procne cucanie
Des saveurs et des odeur s qui eavregle @b@om@dsﬂd@@]amaﬂs@c&lwmmeﬂes fleurs MUFLIER Appelé plus couramment
comme | a bourrache ®voquant lisduas deneuristtsood ®e jeidineries a causes des ad gueule de loup.
- . ] " : I 30 fleurs mini ! Parfum fort, saveur de févette
 6huitre ou | a ciboulette aux ®modestsedoéoal tupevsrqogoé&tees ont |subi et |de | deaul charg®e
l'a cuisine doautrefois ou " Id&cosservateursndans duellé diids eéjoursent parfois ° 11(7 Fleur bicolore
plusieurs jours. DU POETE Saveur évoquantle tou de
oy N L . 30 fleurs mini girofle Iégerement sucré
Une tradition trés tendance La seconde mise en garde est de consulter la liste des
Aujourd'hui, la fleur comestible devient une réelle fleurs non comestibles,voire toxiques. Cette liste est PENSEE Fleur bicolore aux coloris
’ ’ ) . . . . Itiples. Textt di | )
tendance culinaire. Pourtant |digngniblesu e site Inteynet wyvwngariusayda.fr 10 fleurs mini T aveur de noisette
mes, des couleurs ou des textures raviront a la fois
|l es papilles et |l es yeux dou PHLOXETOILE | g_ Sa forme trés découpée
& 20 fleurs mini % S lui donne un aspect aérien
) ) ) & @ léger godt de noix, arome sucré
Osez des assortiments savoureux: foie gras et bégo- §
nia, mayonnaise et capucine, sucre aromatisé a la 2 PRIMEVERE 3iF Fleur aux coloris variés et
lavande, rillette de saumon et H i5 gclatants, parfum doux,
s 15 fleurs mini R saveur de miel
bourrache, omelette et fleur de
ci boulette, cr°pe et Tillet,
. . p SAUGE 3‘3 Fl eur sucr®e d
ne et petale pour agrementer ANANAS 58-— éclatant, feuilles aux aromes
~ : s .
gateaux et pains, moelleux au 8 brins mini exotiques ®voqua
chocol at et Tillet du po t
. fl i éné
pommes de terre et capucine, lS()SeLl_JJrSLim §§ it:;urzt‘lg)l:evztugnins;:se
lotte et bégonia, creme brilée s> doamertume et
. . N go¥%t ddun | ®gum|
et lavande, fruits et primevere,
veau et fleurs de ciboulette, N Fleur aromatique appelée
— . Keisuke Matsushima (Nice) TAGETE le safran du pauvre.
saumon et tag t ee ) A . L5 fleyr, ngini . R Pagfum de balsamique,
Elelepacci o de dorangnon @heE" en Bhataille dussaxuﬂrﬁéélgpgsm
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