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E GRANITE

10 minuti di preparazione - 4-5 ore di refrigerazione - 30 minuti di infusione - par 1 litra di granita

cocomero e agastache

5 grandi steli di agastache, 50 cl di acqua. 2 cucchial
di miele, il succo di un limane, 500 g di cocomero

Portare l'acqua 2 ebollizione, spegneare il fuoco e aggiungere
l'agastache. Coprire & lasciare in infusione per 30 minuti
Pelare & togliere | semi dal cocomero, Eliminare gl steli
d'agastache e aggiungers il migle, il succo di limonae ||
cocomeno, Mixare il tutto. Versare in un recipienta e trasferire
nel cangelatore, Dopo circa 45 manult il compestc iImzia

a rapprendere, Grattare ia superficie con una forchetta

o riporre nai congelatore. Ripetere 'operazionge 20 3

volte fino a ottenere la consistenza della granita.

monarda e rabarbaro

10 fiori di monarda, 700 g di rabarbaro, 40 cl di acgua,
3 cucchial di miele

Pelare il rabarbaro e tagliarlo a tronchetti, Portare Macgua

a ebollizione. Aggiungere il rabarbaro e lasciare bollire per

5 minuti, Eliminare | rabarbarc, Disporre in Infusiane neli'acqua
chel rabarbaro 1 fion di monarda per circa 30 minuti, Eiminare

I Fiori, Incorporare all'infusione il rabarbaro @ il miele g mixare,
Lasciare raffreddare, @ mantecare nella gelatiers, secondo e
Istruzion: del produttore. Conservare || sorbetto

nel congelatore in un contenitore in plastica con coperchio.

NOTA

Sostituire la monarda con achilliea millefaglhe frésca o essiccata
(circa 15 g) cha i trova faciimente nei negozi

N

L'agastache La manarda
fiorisce Siorisce
dao moggio a settembre da giugho a settembre

ricette dolci

achillea millefoglie e pomelo

4 manciate di achillea millefoglie essiccata (circa 209,
4 pomeli, 50 ¢l di acqua, 200 g di zucchero di canna chiaro

Partare 'acgua a ebollizione e aggungere achillea millefoglie.
Spegnare il fuoco @ lasciare in infusione per 30 minuti
Elirminare i fion e unire lo zucchero, Riporre sul fuoco &
scaldare 5 minuti per otienere unNo sciroppo. Lascrang
raffreddare, Sbucciare | pomeil e prelevare la polpa e il succo,
Aggiungere o sciroppo freddo @ mixare. Mantecara nella
gelatiera secondo le istruzioni del produttore. Conservare

I sorbetto nel congelatore in un recipiente dl plastica con
coperchio

sambuco e frutti rossi

12 carimbil di sambuco freschi o essiccatl, 50 cl di acgua,
4 cucchial di miele, 250 g di fragole, 250 g di larmpani,
200 g di ribes

Portare 'acqua a ebollizione. spegnere il fuoco e unire 1 Fori o)
cambuce e lasciare in infusione per 30 minuti. Filtrare e lasciare
raffraddare, Agglungere i frutti ross: e il miele, guindi mixare,
Mantecare nella gelatiera secondo le truzion| dal produttora
Conservare | sorbetto nel congelatora in un recipiente

i plastica con coperchic

o, -
x . TREY Y
'yl geatin, 4
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. l-ll'll"." e 3 t
L'achillea millefoglie Il sambuce
fiarisce da glugne fiorisce
o settembre-ottobre da maggio a luglio

GRANITA COCOMERD E AGASTACHE

ACHILLEA MILLEFOGLIE E POMELOD

SAMBUCO E FRUTTI ROSSI
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10-15 minuti di preparazione - gualche minuto di cottura

Fior a scelta: tageti (tagete lucida),
garofani indiani {fagete patula),
begonie (hegonia semperfionans)
o altri fior commestibili dai petali
non troppo fragill.

Cirtagar crudh 2 scelta; carote,
fagiolini verdi, prezzemoleo, rucola
10 ¢l di acqua molto fredda

50 g di farina 00

1 tuorlo freddo

Olio vegetale per friggere

Salsa di soia

Semi di sesamo

Il tagece fiarisce

da maggio
a ottehre

ricette salate

Lo begonia fiorisce
da maggie o attobre

H garefano indiano
fiorisce da maggio o attabre

Shattere I'uovo con la forchetta insieme all’acqua, guindi aggiungers,
poco a poco. la fanna setacciata mescolando,

In una piccola padella, scaldare l'olio a fuoco alto. Con Pauto di una pinza

di legno o con una forchetta, intingere ogni fiore nella preparazione per la tempura.
Sgocciolare leggermente e immergere neli'olio per circa 10 secondi

Ripetere ja stessa operazions con gl oriagg:

Disporre le frittelle su una carta assorbente per gualche istante, poi cospargere
i semi di sesamo. Servire e degustare subito con salsa i soia

COMSIGLI
Immergere | fiorl preferibitmente con |a testa verso il basso perchea 51 aprano,
Ivece o avyitarst su se stess,

Proteggers le rmani & 1o braceia con guanti & manicha lunghe, par evitare
le scottature dell'olio bollente.

Mariare | sapori i tagetl hanno un sapore speziato, balsamico e leggermente
all'anice; il garofano indiano ha un sapore spaziato e balsamico; il nasturzio
ha un gusto pepato; la begonia ha un fiore croccante dal gusto acidulo.
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Freschi, essiccati, sotto sale o in infusione: sono tanti i modi di utilizzare i fiori in cucina. Con i loro colori
vivaci e i loro profumi particolari, petali e boccioli trasformano anche la preparazione pit sernplice in un
piatto d'effetto. | fiori colpiscono i nostri recettori visivi, olfattivi e gustativi come pochi altri ingredien
evocando sensazioni di freschezza e purezza. Dal sambuco all'ibisco, dal nasturzio alla viola del pensiero,
s0Nno circa trenta le varieta che Christine Legeret consiglia di trasformare in ingrediente chiave. La sua
“dispensa” include anche le infiorescenze di erbe e piante aromatiche come I'aglio arsino, la salvia, il
rosmarino o I'erba cipollina. Una piccola guida in appendice fornisce infarmagzioni pratiche sull'aspetto,
la stagionalita e le virtd terapeutiche di tutte le specie consigliate.

Le quarantacingue ricette dolci e salate coprono tutte le tappe del menu dall’antipasto al dolce, ma
non mancano suggerimenti anche per cocktail, _;rnoothie, sorbetti, gelati e ghiaccioli. Dagli Involtin
primavera ai fiori di salvia ananas al Crumb .z Thegie .a_uf fiori di sambuco c'e il modo di assicurare una

e

tavola fiorita tutto 'anno.

M € 20,00



