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ngrédients :
\( o 3 citrons jaunes bio @
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* 1grande racine de gingembre

e {racine de curcuma fraiche

-\$ o 7-10 brins de romarin
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Coupez les citrons en rondelles et coupez en b
[amelles (e gingembre et le curcuma., :
Dans un bocal a joint, alternez [es couches \ ;
d'ingrédients et de sucre : citron + gingembre 1;
+ curcuma + romarin + sucre + citron... b
Finissez par une belle couche de sucre pour .
bien sceller les fruits et qu'ils ne soient pas en \&
contact avec ('air. A
Laissez fermenter pendant au moins 1 semaine. s
Mélangez tous les jours la premiére semaine, -
vous pouvez ensuite e [aisser tranquillement
fermenter (plus le sirop sera fermenté plus les

goits se développeront) les fruits peuvent ir‘
rester dans le sucre pendant plusieurs wmois. '2

A déquster tel quel, en thé avec les fruits, le

sirop et de ['eau chaude ou froide.




2 Ingrédients :
b

on ® 7509r & 1kg d’oignon
@Y © 30gr de beurre
1o Sel, Poivre
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v La Recette

Eplucher et couper les oignons en tout petits 3

dés, de fagon homogéne. A
-

<
!

Dans une sauteuse, les faire revenir avec le’
beurre jusqu'a ce qu’ils soient bien dorés et &

caramélisés. ;

Couvrir d’eau jusqu’a un peu plus de la hauteur !

selon [épaisseur souhaité. Laisser cuire 15 a 20 E'

- ma,
{

. Servir bien chaude avec des crodtons et du ?‘
\ gruyere rape. 3

3 Clestprét! \
3 et ‘

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr



Ingrédients :
Pour 1 Litre
® 2 concombres

® 50g de sucre ou & convenance
e 1L d’eau pétillantes

¢ 2 citrons verts
Feuilles de menthe + basilic
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Eplucher les concombres, couper les en gros
morceaux. Ajoutez-les dans un blender, ave
'eau, et [es aromatiques, mixer (e tout.
Filtrer avec une passoire

Rajouter le jus de citron vert (avec e zeste
ce sera encore meilleur), le sucre. Bien
mélanger

Servir bien frais avec des glagons !

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
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ssap aromatisés”

Ingrédients :
Pour 4 Litres
® 2009 de fleurs d’hibiscus

* 4 d’eau

* 10cwm de gingembre coupé en
rondelle
1 botte de menthe
1609 de sucre (ou & convenance)




\' La Recette””
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Laver les fleurs et mettre dans un grand
saladier avec (es feuilles de menthe,
également lavées et e gingembre si vous
utilisez

===
s

)
Z

Filtrer le liquide et ajouter e sucre et 'eau

Faire bouillir de ['eau et verser dans le
saladier puis couvrir et [aisser infuser 30

iy ¥
.
¥

froide, bien mélanger o
Réserver au moins 2h au frigo avant de boir

(€n laissant toute [a nuit, ce sera encore
meilleur)
Servir avec des glagons, ¢’est prét!

*

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr



cardamome

Ingrédients :
Pour 3L

e 3l d’eau
® 260g de café
® 259 de graines de cardamome ou 5 cc de

poudre de cardamome




Il y o plusieurs méthodes pour le faire, si vous

w'avez pas le temps, rajouter tout simplement les |

f
-
"
I
i

graines moulues au café, puis faites couler [a

ainsi que vos graines de cardamome (& intérieur ‘

boisson et c’est prét.
Pour plus de goit : Passez vos grains de café,

des gousses) au woulin :

*  Dans le filtre, ou votre cafetiére mettre en k

’ contact [es deux et [aisser infuser [a cardamome :

N\ pendant une nuit entiére 3
. Faites couler le café, c'est prét! ;
N

Verf le Jardin: brefagne@verﬂe)ardm fr\ \
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Dirty Chai (atte
7 Ingrédients: Pourl

® 4 espressos

o 3 sachets de thé noir
o 750ml de lait d’avoine
e 250ml d’eau

| * 1baton de cannelle

® 4 clous de girofle

® 4 gousses de cardamome verte

* 4 grains de poivre

e 1 ¢toiles de badiane

* 0.5 cuillere a café de gingembre en

poudre

* 0.5 cuilleres a soupe de sucre roux


https://www.papillesetpupilles.fr/recettes/cannelle/
https://www.papillesetpupilles.fr/recettes/cardamome/
https://www.papillesetpupilles.fr/recettes/poivre/
https://www.papillesetpupilles.fr/recettes/badiane/
https://www.papillesetpupilles.fr/recettes/gingembre/
https://www.papillesetpupilles.fr/recettes/sucre/

La Receﬁe

e Préparer le café et faites chauffer le lait, jusqu’a ce

/
qu’il frémisse
e Versez dans une casserole ['eau, les épices, et [e sucre
dans une casserole. Portez a [a limite de ébullition
puis réduisez le feu et ajoutez les sachets de thé.
1 Laissez infuser le thé (suivez les recommandations du
M sachet). Comptez environ 3 minutes en remuant de
temps en temps.
.o Ajouter le café et (e ait.
(« ° Filtrez a travers une passoire grille fine et servea.

N C’est super bon !

f
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S Indian Tea

Verf le Jardin: brefagne@verﬂe)ardm fr\ \

\ VYV JJF @ . = A




In MR TSR

Champagne des fées

Ingrédienfs ¢ Pour 2L de boissons

e Une dizaine de corymbes de fleurs de
sureau

e 1809 de sucre blanc

e 2 citrons

e 20 d’eau non chlorée

&
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: [a Recette

1. Prendre un grand bocal d’au moins 3L

2, Bien secouer les fleurs de sureau pour faire tomber >~
les petites bétes et les détacher de leurs tiges (que
vous ne garderez pas). Les mettre dans le grand

récipient puis ajouter [e sucre et [es citrons
nettoyés et coupés ainsi que eau.

<

£

3. Bien mélanger le tout et placer un torchon pour le ?_
recouvrit. Placer [e tout sur votre comptoir pendant .
plusieurs jours (3 & 5) jusqu’a ce que des bulles *‘

5

apparaissent en surface. Bien remuer tous [es jours.
4. Embouteiller ensuite dans des bouteilles avec joint

).
et laisser encore fermenter quelques jours de plus, ‘
en dégazant bien tous les jours vous saurez que [a

.
>

boisson est préte quand la bouteille fait un grand

/r' N /\ *')\ l"A ’ n l( ’l‘\ NOW |9 a7 I"L/\\A‘

“Pop” & ['ouverture. )

5. Se déguste ensuite frais a 'apéro ou pour se LN
rafraichir, cette limonade aura un délicieux goit g
floral et subtil. >

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr

'Ab lal X7 Y /7Y N2 Y SN Fla XY | . v WV



._i u La c h 0 uff eﬁ e »

\  Ingrédients:
. Pour 3L
» e 3L dejus de pomme
: e 1 baton de cannelle
|+ 3 étoiles de bodiane
@ bclous de girofle =\&/
E * 1pouce de gingembre . 8 - ,,
! * 1 citron bio B e

e 3 cas d’eau de fleur d’oranger
e 6 cas de levain de gingembre
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e Dans un faitout, mettre le jus de pomme, eau de

fleur d’oranger, et les différentes épices, ainsi
que le citron et [e gingembre coupé en rondelle.
Faites chauffer doucement [a boisson pendant
une dizaine de minute jusqu’a ce que a boisson

frémisse.

* Une fois refoidi, verser votre jus de pomme dans
des bouteilles résistantes a [a pression. w
o Roajouter les deux cuilleres a soupe de levain de
gingembre. Fermer et mélanger en retournant
plusieurs fois (a bouteille.
e Patienter deux-trois jours (max !) en degazanf
une fois par jour

Se conserve au frais (attention a "ouverture !) 3
‘Q

Verf le Jardin: brefagne@verﬂejardm fr\
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Cola maison
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Ingrédielflfs .
i‘: Pour un litre de sirop

o 4q d’extrémités d’armoise Cola

ou Aurone

i’
i
z
E
!
i

e 4009 de sucre blanc o
* 400wm| d’eau .




g, La Rec eﬁe

Pour réaliser le sirop :

1 1) Mettre ['eau et le sucre dans une casserole.
Porter a ébullition en mélangeant avee une
cuillére en bois pour bien faire dissoudre le

i sucre.

ﬁ 2) Une fois que ['eau est bouillante, couper [e feu

| et bien plonger [es feuilles d’aurone dans (eau.

3) Faites infuser une vingtaine de minute a
couvert,

y

j Verser une petite quantité de sirop dans un

AV e R A~ W SR S -‘;-m@i

& verre et servir avec de 'eau pétillante pour se
rapprocher encore plus de ['expérience du soda

Vert le Jardin: brefagne@verﬂejardm fr\ v
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LES VARIANTES DU
CAFE, DU THE ET DU
CHOCOLAT.

DES BOISSONS QUI PEUVENT ETRE FROIDES OU CHAUDES ET QUI PEUVENT
S'ADAPTER A TOUTES LES SAISONS, IL EXISTE UNE MULTITUDE DE BOISSON
AUTOUR DU CAFE, DU THE, DU CHOCOLAT ET DU MATTE !

EX : CAFE GLACE, CHOCOLAT VIENNOIS, CAPPUCINO, TOUTE LA MULTITUDE DE
THE QUI EXISTE, CHOCOLAT CHAUD A LA MENTHE, BUBBLE TEA, ETC...

CES PRODUITS DEVIENNENT MALHEUREUSEMENT DE PLUS EN PLUS CHER, ET
LEURS IMPACTS SUR L'ENVIRONNEMENT EST ELEVE (UTILISATION DE
PESTICIDES, TRANSPORTS ETC).

S| VOUS AVEZ LE TEMPS, ET LES MOYENS VOUS POUVEZ MEME FAIRE VOS
PROPRES SIMILI-CAFES OU CHOCOLAT (EX : CHICOREE, TILLEUL, PISSENLIT
ETC..

ALTERNATI)IES AU THE : ALTERNATIVES AU CAFE :
« DES THES D'ORGE, DE SARRASIN « CAFE D'ORGE, DE SEIGLE,
e« LE THE MATCHA . CHICOREE
e LE MATE e RACINE DE PISSENLIT
e« LE ROIBOOS

LES INFUSIONS DE PLANTES

ALTERNATIVES AU CHOCOLAT :

. FRUITS DU TILLEUL
. POUDRE DE CAROUBE
. POUDRE DE MACA

. FEVE TONKA

SOLUBLE | St | ot | %l

1
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LES BOISSONS

PETILLANTES OU

L4

FERMENTEES

LES BOISSONS PETILLANTES COMME LA LIMONADE OU LE CHAMPAGNE DES FEES
PEUVENT ETRE FAITES A PARTIR DE FRUITS, OU DE FLEURS.

ELLES PEUVENT EXISTER GRACE A LA FERMENTATION DES LEVURES, DES
CHAMPIGNONS CONTENUES DANS LES PEAUX DES FRUITS, OU ENCORE DANS LE
POLLEN DES PLANTES. CES BOISSONS PEUVENT ETRE TRES FACILES A
REALISER MAIS PEUVENT NEANMOINS PRENDRE DU TEMPS ! ENTRE 2 A 10
JOURS GENERALEMENT DEPENDANT DES BOISSONS ET DE LA PETILLANCE QUE
L'ON RECHERCHE.

QUELQUES PLANTES ET FRUITS QUI PEUVENT DONNER DE LA PETILLANCE
GRACE A LA PRESENCE NATURELLES DE LEVURES :

« GINGEMBRE

e« CURCUMA

e« ROSES

e TREFLES

e« SUREAU

e« GLYCINE

« CONES DE PIN SYLVESTRE

e LILAS

e« MIMOSA

e« LES PEAUX DES FRUITS : POMME, PECHE, CITRONS, KIWI ETC...

ATTENTION : LA REALISATION DE CES BOISSONS PEUVENT ENTRAINER LA
PRESENCE DE TRACE D'ALCOOL, IL FAUT BIEN SUIVRE LES RECETTES, ET NE
PAS FAIRE FERMENTER LES BOISSONS PENDANT TROP LONGTEMPS.
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LES JUS PETILLANTS

DANS LA LISTE DES BOISSONS PETILLANTES, LES JUS PETILLANTS SONT UNE
SOUS-CATEGORIE. ILS SONT REALISES RAPIDEMENT A PARTIR DE JUS (POMME,
PECHE, BANANE, ANANAS ETC...), ET DE LEVAIN DE GINGEMBRE. ILS SONT
GENERALEMENT PRETS AU BOUT DE DEUX JOURS, ET OFFRE EN PLUS DE
BEAUCOUP DE BULLES, UNE EVOLUTION DANS LE GOUT DES JUS.

ILS SONT TRES TRES FACILES A REALISER UNE FOIS QUE LE LEVAIN DE
GINGEMBRE A ETE EFFECTUE.

L4

KEFIR ET KOMBUCHA

BOUREES D'ENZYMES, ET DE BONNES BACTERIES, LE KEFIR ET LE KOMBUCHA

SONT ELLES AUSSI DES BOISSONS PETILLANTES, MAIS FAITES A PARTIR DE THE

ET D'UNE SCOBIE POUR LE KOMBUCHA, ET D'EAU, DE FRUITS ET DE GRAINS DE
KEFIR POUR L'AUTRE.

C'EST LA ENCORE L'ACTION DE LEVURES BIEN SPECIFIQUES QUI SONT
CONTENUES DANS LES SCOBIES ET LES GRAINS DE KEFIR QUI PERMET
D'OBTENIR DES BOISSONS AGREABLES AU GOUT (QUAND ELLES NE SONT PAS
TROP VINAIGREES), ET BONNES POUR LE CORPS.

LES SCOBIES ET LES GRAINS NE SE VENDENT PAS TRADITIONNELLEMENT, ILS SE
DONNENT, ET ON EST PRENEURS !

BOISSONS SANS ALCOOL

BOISSONS DONT L'ALCOOL A ETE RETIRE APRES LE
PROCESSUS DE FERMENTATION. CES
/ BOISSONS ONT UN GOUT ASSEZ SIMILAIRE A LEURS
HOMOLOGUES AVEC ALCOOL ET SONT DISPONIBLES DANS
LE
COMMERCE A DES PRIX VARIABLES
EX : BIERE SANS ALCOOL, VIN SANS ALCOOL,




LES VARIANTES DU LAIT

LE LAIT PEUT SE DECLINER EN DE MUUUULTIPLES BOISSONS. ON PEUT LE
PREFERER EN VEGETAL (AVOINE, SOJA, NOISETTE, COCO ETC...) OU PAS. LES
LAITS VEGETAUX SONT GENERALEMENT TRES DIGESTES, ET SONT TRES FACILES
A FAIRE.

LAIT CHAUD

TRES AGREABLE A BOIRE PENDANT L'HIVER OU AVANT DE DORMIR (OU QUAND
VOUS VOULEZ !), IL PEUT SE MELANGER AU CHOCOLAT, AU SIROP, A LA CREME
DE MARRON, A DES PUREES DE FRUITS, A LA BETTERAVE ROUGE, AU
GINGEMBRE, A LA CARDAMOME, AU CAFE OU ENCORE AU CURCUMA. UNE
INFINITE DE POSSIBILITE VOUS ATTENDS !

LAIT GLACE

ET POURQUOI PAS EN BOIRE FINALEMENT PENDANT L'ANNEE ? COMME LE THE OU
LE CAFE, UNE BONNE BOISSON RAFRAICHISSANTE AVEC DES GLACONS FAIT
TOUJOURS DU BIEN ' LA ENCORE ON PEUT LE COORDONNER A PLEIIIN DE
CHOSES : DU CAFE, DES SIROPS, DES EPICES ETC...

MILKSHAKE, LAIT RIBOT,

L4

LAIT AROMATISES ETC...
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A BOIRE AVEC MODERATION
LES SIROPS

SANS DOUTE UNE DES BOISSONS LES PLUS SIMPLES A PREPARER, ET ILS
PEUVENT SE DECLINER A L'INFINI. ON PEUT LES FAIRE CRUS OU CUITS SELON
LES BENEFICES QUE L'ON VEUT EN TIRER. ILS SONT NEANMOINS TRES SUCRES

ET SONT A CONSOMMER AVEC MODERATION.

LES SIROPS CUITS SONT TRES RAPIDES A FAIRE, MAIS PERDENT LES
VITAMINES, LES ENZYMES PRESENTES NATURELLEMENT DANS LES PLANTES OU
LES FRUITS UTILISES POUR REALISER LES BOISSONS.

LES SIROPS CRUS COMME LE KOSO ET LE CHEONG PEUVENT SE FAIRE TRES
FACILEMENT, SONT DES BONNES SOURCES D'ENZYMES, DE VITAMINES, ET DE
BONNES BACTERIES MAIS ILS PEUVENT PRENDRE PLUS D'UN AN A SE TERMINER

ON PEUT REALISER UNE INFINITE DE BOISSONS : MOCKTAILS, EAU PETILLANTE
AROMATISEE, LATTE AU SIROP, ET ON PEUT MEME EN FAIRE DES GATEAUX, OU
PARFUMER DES YAOURTS. e

[ m—
=

B
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LES MOCKTAILS |

VERSION SANS ALCOOL DES COCKTAILS CELEBRES OU NON.

ILS DEMANDENT SOUVENT UNE VARIETE D'INGREDIENTS ET DE SIROPS. LA
QUANTITE DE SUCRE DE CES BOISSONS PEUT ETRE IMPORTANTE, MAIS PEUT
ETRE ADAPTEE.

EX : VIRGIN MOJITO, VIRGIN PINA COLADA, VIRGIN MARGARITA, VIN CHAUD
SANS ALCOOL, SHIRLEY
TEMPLE, GROG SANS ALCOOL ETC...




L4

EAU PETILLANTE

ELLE CONTIENT DU DIOXYDE DE CARBONE, ELLE PEUT SE TROUVR EN GRANDE
SURFACE OU SE FAIRE A LA MAISON GRACE A UN EQUIPEMENT APPROPRIE QUI
PERMET DE METTRE LE GAZ SOUS PRESSION DANS LA BOUTEILLE. ELLE
S"AROMATISE ET SE DECLINE AVEC TOUT !

EAU AROMATISEE OU
L'INFUSION A FROID

SANS SUCRE, JUSTE DU GOUT ! TRES SIMPLES A FAIRE, LEGERES, SANS ALCOOL
ET SANS SUCRES, ELLES SONT BIEN RAFRAICHISSANTES AVEC DES GLACONS.
ELLES SE COMPOSENT DE FRUITS OU DE LEGUMES COUPES ET PLACEES
DIRECTEMENT DANS DE L'EAU. PLACEES EN EVIDENCE DANS UNE
BOMBONNE,ELLES ONT UN IMPACT ESTHETIQUE IMPORTANT
EX : EAU AU CONCOMBRE ET A LA FRAMBOISE, EAU D'ORTIE

INFUSION OU TISANES

TRES FACILES A EFFECTUER, LA QUANTITE DE SUCRE PEUT TRES BIEN ETRE
ADAPTEE, ELLES PEUVENT SE FAIRE AVEC DES FEUILLES FRAICHES OU NON.
FAITES MAISONS ELLES SONT TRES ECONOMIQUES, MAIS DEMANDENT QUELQUES
CONNAISSANCES EN BOTANIQUE. ELLES PEUVENT APPORTER DE TRES
NOMBREUX BIENFAITS SELON LES PLANTES UTILISEES, ATTENTION A BIEN SE
RENSEIGNER SUR LEURS UTILISATIONS.

EX : INFUSION DE FEUILLES DE RONCES
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LES BOISSONS A BASE DE FRUITS,
LEGUMES, PLANTES SAUVAGES,
GRAINES :

SMOOTHIES ET JUS DE
FRUITS

ILS PEUVENT ETRE TRES FACILES A FAIRE MAIS DEMANDE D'AVOIR UN PEU DE
MATERIEL (BLENDER,

CENTRIFUGEUSE, PRESSE). CES JUS PEUVENT ETRE TRES SUCRES, ATTENTION A
L'INDEX GLYCEMIQUE. COMME LES SIROPS, ILS SONT A BOIRE AVEC
MODERATION. ILS PEUVENT SE CONSOMMER AUSSI BIEN CHAUD QUE FROID !
EX : SMOOTHIE DETOX, JUS DE COING, JUS DE POMME CHAUD, CHIA FRESCA
ETC...

SOUPES

CHAUDES OU FROIDES, ELLES S'APPRECIENT SURTOUT EN HIVER, MAIS NE DOIVENT
PAS ETRE OUBLIEES PENDANT L'HIVER ! SOUVENT FAITES A PARTIR DE LEGUMES,
ELLES SONT UN BON MOYEN DE MANGER DES FIBRES. ELLES PEUVENT PARFOIS
CONTENIR DES FRUITS
EX : SOUPE DE POTIMARRON A L'ORANGE, GASPACHOS




Toutes ces plantes (aneth, wenthe,

nNOW |0 | @

mélisse, verveine, sauge) se plantent en
- Automne, avec une exposition plein soleil. 3
« Pour un bon arrosage, il est primordial de >:
* bien laisser dessécher leur terre entre ‘g

. deux arrosages abondants. i
~<Attention a [‘approche de [hiver, ces
i plantes sont gélives. ”\:

< Une fois le froid de ['hiver arrivé, veillez a -
* les protéger du froid avec du voile”,
)\

X

. d'hivernage ou en renfrant vos plantes. "
ﬁ' Vert e Jardin: bretagne@vertlejardin.fr N
Yy U\ ARy
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Toutes ces plantes (aneth, menthe, wélisse,
verveine, sauge) s'infusent fraiches ou séchées.
Si vous choisissez de les faire sécher, quelques

conseils:

VAR AK LN

Une fois qu'elles sont assez grandes, quand -

viennent [es beaux jours, vous pouvez les *

)/
cueillir.

l"&’)\/"')\ nNOW O a7

Regroupez ensuite [es tiges en bouquets, et

> i
).
_¢ accrochez les a un fil, la téte en bas, pour les
& faire sécher. >~

4 Aprés une petite semaine, il vous sufﬁfg

.‘
>-

I simplement de les infuser quelques minutes
L

)\
;’dans le ['eau bouillante. N

' Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
% e lal W Y /Y N2 Y S e X |V V‘L‘J\



SRUAR
Eau de rhubarbe
Ingrédients : Pour 3L

BEACE M

e 1kg de rhubarbe

{

: e 220g de sucre

4 o 250 d’eau

3
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1. Rincer, puis couper la rhubarbe en
trongons sans [a peler ! (sinon votre
boisson ne sera pas rose). Mettre les

morceaux dans un grand plat.

2. Recouvrir de sucre et [aisser macérer

pendant 2h apreés avoir bien mélanger [a
préparation.

Al AV AR L 63‘@

3. Faites chauffer de leau jusqu’a ébullition,

v

i
puis verser ['eau sur le sirop

4. faites macérer pendant 24h puis filtrer 9
5. Servir bien froid ! v

’\1
PN
P

¥4

Vert le Jardin: brefagne@verﬂejardin.fr%qi\k
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Eau d’ortie

Ingrédients :
Pour un litre d’eau

o 1[ d’eau

e 3 grosses poignées d’ortie

-
i
h,
2
f
I
|

o facultatif: des glagons, du jus

de citron et/ou quelques

feuilles de menthe

v
s
\
:
2
F
;
i



1) Cueillir [es extrémités d’ortie avec des gants

2) Dans un saladier, mettre 'eau et immerger
[ortie (pour encore plus de bienfaits, vous
pouvez rajouter quelques gouttes de jus de

citron qui permettront de bien assimiler (e fer

contenue dans ["ortie, ou des feuilles de menthe
pour avoir plus de goit).

3) Laisser macérer pendant 24h
4) Filtrer et déguster ! Vous pouvez servir cette

boisson avec des glagons

;
\

jours au frigo, elle apporte beaucoup de

-

\ ’
minéraux, et est idéale pour les personnes 5

~

Cette boisson trés facile a faire se conserve 3

-
\ anémices.

"
-
e
S5

wVert le Jardin: bretagne@vertiejardin.fr i, A N
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Eau reminéralisante a [a
fraise
et au citron

Ingrédients : Pour 1t

e 1L d’eau

e 1Poignée d’ortie
o 1 dewmi citron

® 60g de fraises

Wl ALVICLERAK AL ‘-mﬁ
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L 1. Dans un volume ajusté, mettre leau >
E dont vous avez besoin. E
< 2.Rojouter les poignées d'ortie, le citron
r et les fraises coupées préalablement :
< en petits morceaux >
P 3. Laisser infuser au moins [e temps );5
g d’'une nuit au frigo, et servir frais y
, L

. avec des glacons ! X
& :
< 't
< 3
2 3

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fry o130
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Iy Gapacho
S “concombre
menthe

a1 )\

; /
Vi \

= Ingrédients:
Pour 40 personnes

* poivre et sel

* 10 concombres

* 100 feuilles de menthe +
quelques unes pour [a
décoration

* [ejus de 4 citrons

~ Vert le Jardin: bretagne@vertiejardin.fr—
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’V La Receﬁe

e Eplucher les concombres. Les couper
| dans [e sens de la longueur et oter
les pépins a ['aide d’une cuillére.

Couper les concombre en morceaux.
Dans un blender (mixer), mettre le
morceaux de concombre, les feuilles
de menthe lavées, le jus de citron.
Mixer jusqu’a obtention d’un '

gaspacho onctueux. Goiter, saler et 77/
poivrer. =
Répartir dans des verres

Mettre les préparations au
réfrigérateur une 1/2 heure.

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
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Sy W/ 7
betterave
rouge <

~ Ingrédients:
: Pour 40 personnes

* huile d'olive
® 26 cuilleres o soupe de

vinaigre

o sel/poivre

* 20 betteraves rouges déja
cuites

* 65(d' eau
* 20 gousses d' ail
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o Mixer [es betteraves et rajouter

['eau (plus ou moins, selon [a %
consistance voulue) comme une

soupe
o Ajouter le sel, le poivre, ['ail écrasé, 4

-

le vinaigre et huile d'olive a

convenance.
e Servir trés frais avec des crodtons
de pains grillés, des dés de

concombre et des oignons frais en



Pour 40 personnes

* 5000 g de tomates

* 60 feuilles de basilic

* 10 petit oignons

® 20 casd huile d'olive

10 pincée de sel

P *ﬁ Vert le Jardin: bretagne@vertiejardin.fr


https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/legumes-fruits/tomate
https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/legumes-racines-tubercules-et-tiges/oignon

/IR Rlncer’ seCher Pu's defaluer 'es .
{= tomates en petits cubes et les verser ﬁ

dans un saladier.

g * Assaisonner avec le sel, ['huile d'oliv
\ les oignons ciselés et [a moitié des
feuilles de basilic.

Mixer au mixeur plongeant dans un
récipient haut et profond (type verre —>
doseur) pour éviter les projections d

liquide ou idéalement au blender. 7%
Ciseler le reste des feuilles de basuhc‘?ﬁ

Répartir le gaspacho dans des

verrines et décorer de basilic ciselé

_ avant de servir,

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
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\\" Jus de pomme pétillant i
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Ingrédients :
Pour 2

® 2L de jus de pomme

e 2 cas de levain de gingembre

E’
|
i :
i

MW i W b S
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Verser votre jus de pomme dans des bouteilles
résistantes a [a pression.
Rajouter les deux cuilléres a soupe de levain de
gingembre
Fermer et bien mélanger
Patienter deux-trois jours en dégazant une fois par

jour

Se conserve au frais (attention a ["ouverture )

; e
e I a
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; Le Crog (ou le grog sans alcool

; de Canelle)
p Ingrédients : N

) Pour 2L de boissons

e 2L d’eau
\(Z e 3 citrons bio .

o * 3 pommes

e 20g de gingembre frais

M Le9 O Le0 NI V[T "

e 3 batons de cannelle

4
A
X 2clous de girofle
3
A

P,

o (Facultatif) du thym ou du romarin

e 4cas de wmiel

i- iﬂ%

Y
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o Pressez le jus des citrons et découpez les
pommes en rondelles, sans [a peler. Pelez [e

gingembre avec une cuillére.

e Portez leau & ébullition dans une grande
casserole. Dés les premiers bouillons, enlevez-la
du feu. Dans [eau, ajoutez les rondelles de
pommes, le gingembre, les clous de girofle et [es
batons de cannelle, ainsi que du thym et/ou du
romarin si vous en avez. Llaissez infuser

pendant 10 minutes (hors du feu)

e Filtrer. Incorporez le miel et le jus de citron
dans votre grog sans alcool. Versez ensuite dans

des tasses et dégustez chaud.

>
k‘« Verf le Jardin: bretagne@vertlejardin. fr
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4 Ice tea péche

| .

, YFOMQArIN

: Ingrédients :

: o 1L d’eau

: ® 1 branche de romarin

& * 1 conserve de péche au sirop

j o 4 sachets de thé (noir ou vert)

A

A \ ‘
:( >
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< \ %
2 N

T et e TS Ee e



IR PR TS0
' [a Recette

1. Porter eau a ébullition
2. Rajouter le thé, les morceaux de
peche, le romarin
3. Faites infuser les sachets de the (e
temps indiqué sur [a boite, puis
retirez les

v

Al AV AR L 6-?..\2%

4. Vous pouvez retirer [a branche de a

romarin au bout d’'une dizaine de >
minute 2

5. Mettez le tout au frigo pendant au >
moins Zh ﬁ

>-

s
¥

N
Vert e Jardin: bretagne@vertlejardin.fr T\
__ el M” Y RY N2 Y SN Pl Y |V ‘\"qu\
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Servir avec des glagons
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Ingrédients :
Pour 2L
350 g de potimarron en purée
une tasse de jus de pomme
Levain de gingembre
cannelle
gingembre
muscade

* curcuma ef poivre

 2clousde girofle © =7

e 1509 de sucre




v La Receﬁe

Couper [a courge en morceaux
Passer [es morceaux o [a centrifugeuse
Dans un gros bol le parfait mélanger [e jus de [a
courge et [e reste des ingrédients (un cc pour
chaque épices), bien fermer le bocal pour que [a
fermentation démarre

Patientez deux-trois jours, transvaser dans des
bouteilles avec le goulot approprié et déguster !

{
\

Vert le Jardin: brefagne@verﬂejardm fr\.5
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Jus de pomme au céleri

Ingrédients :
Pour 3L

e 16 pommes ou 3L de jus

* 448 branches de céleri

e 2 citrons

e 1rasade de jus de gingembre

o sel




La Receﬁe

4 o Presser les citrons afin d’obtenir un jus.
Couper en morceaux grossiers les autres

AV e R AN W AR SRR “L-‘J

ingrédients.
Dans un extracteur de jus : mettre les
N pommes, les branches de céleri, [e
gingembre.
e Rajouter a [a préparation le jus de citron,
\‘ ainsi qu’une grosse pincée de sel
. Au besoin ajouter du sucre
\

VeldL le Jardin: brefagne@verﬂe)ardm frl \
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Jus de pomme chaud aux  *
épices i

k

|

|

|

|

Ingrédients :

Pour 5L de jus de pomme

® Sl dejus de pomme artisanal
* 10 cas de miel
* S oranges bio
* 5 citrons jaunes bio

® 10 batons de cannelle
o 15 étoiles de badiane
® 5Sccde muscade

Wis BNS S8 T4 8 G

S8



1) Lavez les agrumes et coupez-les en tranches sans les
peler. Mettez tous les ingrédients dans une casserole et
portez a frémissement.

2)Laissez cuire a feu doux pendant 20 a 30 minutes, en
remuant de temps en temps.

3) Filtrez et servez bien chaud!

- & Vert le Jardin: bretagne@vertiejardin.fr
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\\" Jus de pomme chaud ":
\
’
!
I
:
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Ingrédients :
Pour 5L

o 4 de jus de pomme

o 2 citrous bio

7
\
\'
.
a e 3 patons de cannelle

e b gousses de cardamome
* b clous de girofle
e 4 ¢toiles de badiane

e quelques grains de poivre

h,

i
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a Recette

/
: ° Couper les citrons en tranche
o Verser votre jus de pomme dans une grande
casserole.
i . ajouter tout le reste des ingrédients
N o faire chauffer a feux doux pendant une
vingtaine de minute,
\'

e &
o ! S Y

& \ VYV JJF @ . = L AW |



/

Jus de pomme chaud aux 7
pousses d’épicéa '
K

’

l

:

Ingrédients :

Pour un litre de jus de pomme chaud

e 1L de bon jus de pomme

* 4 rondelles d’orange

* 1 baton de cannelle

 Une grosse poignée de pousses

d’épicéa



La Receﬁe

1- Récolter les petites pousses d’épicéa
4 l[atérales
2- Dans une casserole, verser tous les
1 ingrédients et faites chauffer a couvert
N jusqu’a ébullition
3- Laisser infuser pendant 10min, filtrer et
déguster !

4
-
!
s
\
\é

Verf le Jardin: brefagne@verﬂe)ardm fr¥
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Sirop de pop-corn

Ingredlenfs

pour une bouteille de 750ml
® 3009 d'eau
e 3009 de sucre
® 309 de mais

afa@ A DN AN DN TR e
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e Déposer le mais dans une poéle bien chaude,

couvrir et remuer régulicrement jusqu'a ce

que tous les grains soient éclatés.
o Porter a cbulittion ['eau avec le sucre.
Ajouter le popcorn et remuer. Eteindre le feu

et couvrir. Laisser infuser pendant 20min.

o Filtrer et embouteiller.

&
¢
|
o

o @@ A DN N AN DR e

:K\ Vert le Jardin: brefagne@verﬂejardm fr QZ/@
ABrest e e 15 et



Sirop de sureau

Ingrédients :

e 15 corymbes de sureau
e 5009 d’eau

e 5009 de sucre blanc

e 1 citron
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[a Recette

1) Enlever les fleurs de sureau des tiges (elles
apportent de 'amertume), réserver.

2) Préparer le sirop : mettre eau dans une
casserole avec [e sucre et porter a ébullition
jusqu’a ce que [e sucre soit bien dissous.

3) Hors du feu, rajouter le jus du citron dans (e
sirop.

4) Bien immerger ensuite les fleurs de sureau, et
laisser infuser (a préparation au moins 24h au
frigo (plus vous attendez plus les saveurs seront
intenses, vous pouvez méme les garder pendant 2
semaines)

5) Filtrer et embouteiller
6) Servir avec de eau plate ou pétillante, avec
des glagons, vous pouvez aussi rajouter de [a
menthe lors du service pour plus de fraicheur

lal X7 Y /7Y N2 Y SN Fla XY | . v WV
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Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr \V,
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Sirop antigaspi
de sureau et de fraises

Ingrédients :

* Quelques corymbes de sureau
* Quelques queues de fraises

e le wéme poids que les
ingrédients précédents en sucre




UNVCENER RS L
: [a Recette

1. Enlever les fleurs de sureau des tiges (elles

I"L/\A‘

apportent de amertume), et [es mettre dans
un petit bocal préalablement taré (pas fou, le
bouton sur (a balance).
2. Enlever les feuilles des fraises, puis mangez
les fraises :)
3. Mettre les feuilles des fraises dans [e méme

bocal

4. Peser le tout, mettre [a méme quantiteé de 3
sucre en surface
5. Aubout d’une journée, bien mélanger
6. Mélanger tous es jours pendant une semaine,
vous pouvez ensuite le déguster ou attendre

.
>
que les gouts deviennent plus subtils au fur g
et & mesure du temps ! >

s

N

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
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ave €
aux pommes

Ingrédients :

Pour 2L de boissons

e 3 betteraves cuites

* 3-4 pommes rouges

o 2L de [ait d’avoine

e 5cas de flocons d’avoine

o 2cc d’extrait de vanille

A DN AN D R e
M Le9 O Le0 NI V[T "

-~
e

%&{ o & ada®

‘H NI




DG AR IO WL
:}w La Recette

o Couper la betterave en petits morceaux.
Rincer les pommes et couper les en petits
morceaux (vous pouvez garder la peau si
vous voulez garder un woaximum de
nutriments).

Mettez tous les ingrédients dans [e blender
e Servez bien frais avec des glagons par

exemple

Ce jus peut se conserver wais perd ses

A DN AN

propriétés assez rapidement.

N Q=

Verf le Jardin: bretagne@vertlejardin. fr é <
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"' 0’range sa soupe (MPT
Guelmeur)
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Ingrédients :
Pour 40 personnes

\
~
\
‘ ° 8k9 de Poﬁmarron Pour le beurre d’omnge .
g e 15 carottes 150 g de beurre

e 8 oranges zeste fin de 2 oranges

.......

* 2 racines de gingembre 2 piments rouges

® 4 bouillons de [égumes curcuma

e 4 ¢toile d’anis étoilé  clous de girofle
e sel

® poivre

® beurre




La Receﬁe

o Laver les [égumes
o éplucher et émincer [es oignons
o couper les potimarrons en cube sans les éplucher

4 o couper les carottes en petits frongons
\

o préparer les zestes et presser les oranges pour en extraire les jus
o ciseler [es morceaux de gingembre

Faites chauffer le beurre dans une grande casserole et faites fondre
oignon Smin a feu doux. Préparer le bouillon. Ajouter e potimarron,
faire revenir 5 min avec le beurre en remuant. Incorporez les zestes et
le jus des oranges, le bouillon et 'anis étoilé.
Saler poivrer et porter a ébullition.
Couvrir et laisser mijoter durant 30min en remuant de temps en temps
jusqu’a ce que [e potimarron commence a s’écraser.
{  Retirer anis, mixer le tout et ajuster assaisonnement si nécessaire.
\ Servir avec une fine tranche de beurre d’orange épicé.

Beurre d’orange aux épices et au piment :

k Battre le beurre avec le zeste d’orange, le piment haché finement, la ~
" pincée de curcuma. Donner au wmélange une forme de saucisse et

"W [envelopper dans un film alimentaire pour laisser refroidir au frigo.

- i

Vert le Jardm. brefagne@verﬂejardm fr\
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la menthe ‘*

i

Ingrédients :

Pour une vingtaine de personnes

5 bouquet de menthes
6 cc de Thé vert

1509 de sucre

2L d’eou




o Lavez les feuilles de menthe fraiche.

o Faire chauffer de ['eau, verser 3 petit ver
d'eau bouillante sur 6 cuilléres a café de

thé vert.
o Apres une minute, jeter [e liquide, garder le

=l
e

thé. (c'est pour enlever [a premiére
amertume du thé), puis verser [e reste de
['eau

Ajouter ensuite [a menthe fraiche, en

(si elles surnagent, elles prennent un goit
de briilé, un peu amer)

Par dessus, ajouter les sucres

Bien mélanger et laisser infuser 2-
3minutes

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr



Pour 1 Litre
o 1cas du thé qui vous convient

Ingrédients : %

* 1 grosse poignée de fruits de votre

jardin '
* 1L d’eau
* 1 petit bouquet d’aromatique
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? A La Recette
;

Faites bouillir eau

/- _/".I

Dans un gros saladier rajouter (e the,
attendre (e temps d’infusion indiqué sur e
paquet

Apres quelques minutes, enlever [e thé en le
filtrant ou en enlevant les sachets
Rajouter les fruits que vous voulez : péche,
abricots, fraises, fruits rouges etc...
Rajouter les herbes aromatiques qui vous
conviennent : menthe, thym, romarin, basilic,
etc... Le fait de rajouter une herbe apportera
de a complexité a votre boisson

Mettre au frigo et laisser infuser une nuit

(ou minimum Sh)

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr



Ingrédients :
Pour 2L

o 2L de jus de pomme

e 2 cas de levain de gingembre




) La R ecette

4 e  Verser votre jus de pomme dans des bouteilles

résistantes a [a pression.
e  Rajouter les deux cuilléres & soupe de levain de
gingembre
. Fermer et bien mélanger

| Patienter deux-trois jours en dégazant une fois par

jour
Se conserve au frais (attention a ['ouverture !)

{
\

& \aV JF @ S L AW | v &



IR PR SRR
Kefir de fruits

Ingrédienfs *  Pour environ 2 litres

2 grosses cuilleres a soupes de grains de kefir
o 2L d’eau non chlorée

e 90qg de sucre

* 2 figues séches (ou autres fruits secs)

e 1 citron bio
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\k [a Receﬁt

) Dans un grand récipient (au moins 3L), mettre 'eau non
chlorée, le sucre, le citron coupé en morceau, les figues,
mélanger. Ajouter [es grains de kéfir et remélanger. Couvrir le
bocal avec un linge pour que les mouches ne rentrent pas dans
la solution, et en w’empéchant pas 'accés a ['oxygéne de (a
boisson.
 Laisser reposer 24 a 48h sans toucher. Une effervescence va se
produire en surface, lorsque [a figue ou autre est remontée
votre boisson est préte. Le temps de fermentation dépend de la
température extérieure.
e  Dela, vous pouvez boire votre kefir tout de suite si vous
appréciez le goiit, et si vous préférez une boisson pas trop
pétillante. Filtrer votre boisson et récupérer les grains de kefir
pour faire une nouvelle production.
. Si vous le préférez plus pétillant ou que vous voulez
aromatiser : filtrer votre boisson, et mettez [a dans une
bouteille a joint. Vous pouvez alors 'aromatiser a tout ce que
vous voulez ! N’hésitez pas & faire des expériences. Laisse2
votre bouteille reposer pendant encore 2,3 jours en dégazant
tous les jours et en remuant bien.

’ Y /‘ ")\ l"l\ ’ n /\ "X NOW |0 ' I"L/\\l\"

Vous pouvez alors déguster et apprécier votre kefir !

}.)' vT/*.f o s X, Vo gl LN, Y 6-?..\2%

\%‘ )

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr \V,
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Kefir de lait

T SN,

Ingrédienfs . Pour environ 1 litre

,{

' ® 2c. asoupe grains de kéfir de lait actifs
4 e 1L lait animal
¢

<

¢

h

y

»

¢

<

<

b

X
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https://shop.revolutionfermentation.fr/products/grains-de-kefir-de-lait

D

. [a Recette

\,

j . Verser le lait dans [a jarre,

, ° Ajouter les grains de kéfir de lait.
o Mélanger.

; ®  Couvrir [e récipient avec un tissu maintenu par un
> élastique.

5 e Llaisser fermenter la jarre a température ambiante
¢ pendant 24 heures (ou un max de 48 heures). Le lait
.‘ va s’épaissir et développer un goit acidulé.

« * Filtrer a laide du tamis afin de séparer les grains de
< kéfir du liquide.

¢ Etvoilad Votre kéfir est prét a étre consommé et vos
< grains sont en pleine forme pour fermenter une
;_< nouvelle quantité de lait!

¢ Toutcomme le kéfir de fruit on peut aussi bien siir
" aromatiser son lait (ex : fruits rouges, café, chocolat
Y ete...), et utiliser ses grains sur de [a créme fraiche !
4 Ne pas hésiter a utiliser son kéfir dans [es

b préparations pour faire des gateaux, des quiches etc...
X

i‘l/" Vert [e Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
o |
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https://shop.revolutionfermentation.fr/products/grains-de-kefir-de-lait
https://shop.revolutionfermentation.fr/products/tissu-filtre-coton-pour-fermentation
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Kombucha au Sirop de lilas 4
4

K

P

%

27
=
’E

Ingrédiem‘s * Pour environ deux litres

® Une mére de kombucha

* 10 cl de liquide de kombucha
* 1009 de sucre blanc

® 10g de thé noir

* 20 d’eau

e Sirop de lilas (voir recette) !
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% Préparer vos 2 litres d’eau chaude en respectant [es
[ conditions marquées sur 'étiquette de votre thé. Dans un
? grand saladier mettre le thé chaud en contact avec (e
sucre. Bien laisser refroidir (environ une heure).
Lorsque le thé est bien refroidi (si vous pouvez laisser votre
doigt dans le liquide, c’est ok), bien nettoyer vos mains et
vos avants-bras, ainsi que votre plan de travail.
Mettre de coté votre mére de kombucha avec son liquide.
Mettre e thé a l'intérieur d’un grand bocal a large
ouverture, Poser délicatement votre mére et son liquide sur
le dessus.

Votre mére & besoin d’oxygéne : couvrir le bocal d’un linge
pas trop épais, ou d’un sopalin avec un élastique. Patientez
entre 3 et 7 jours. Vous pouvez goiiter le liquide pour
observer a quel jour vous préférer filtrer la solution.
Filtrer [a solution et lajouter a une bouteille avec fermoir
(attention : toujours garder du liquide pour la mére).

" /\ ")\ l"!\ T ~ A "X NOW |0 '

Rajouter le sirop de lilas a (a bouteille, et patientez encore
b 3 jours avant de déguster !
X

N
4
-
ﬁg

/ Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
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de cassis
Ingrédients :
o 2509 de cassis
. 2754 de sucre blanc

e autres fruits ou aromatiques

si vous voulez complexifier (e
sirop
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[a Recette

1. Peser les fruits et le sucre.

2. Sivous avez choisi en complément des cassis,

des fruits épais, coupez-les, voir raper-|es.
3. Dans un bocal faites : une couche de fruits, une >
couche de sucre, une couche de fruits, une
couche de sucre etc... terminer par une grosse
couche de sucre, fermer et laisser macérer une
journée
4. Le lendemain, et chaque jours pendant une
semaine, mélanger avec une cuillere en bois
propre.
5. Aubout d’une semaine vous pouvez déja
déguster votre sirop, MAIS plus vous [e laisser
macérer longtemps plus il développera des
saveurs. Vous pouvez le aisser fermenter
pendant une année entiere avant de le déguster
afin d’obtenir un cheong.

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr \V,
\'J\
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Koso de kiwi

Ingrédients :
Pour 3 ou 4 gros bocaux de sirops

o 1kg de kiwi
* 1.1kg de sucre blanc
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La Receﬂe

Peser les ingrédients. Il faut toujours garder en téte que |

pour faire un koso il faut toujours un ratio de 1 de fruits
pour 1.1 de sucres. C’est & dire que pour 3009 de fruits on
mettra 3309 de sucres.

Pour ne pas dénaturer le goat du sirop, privilégier du sucre o °
blanc
Couper les kiwis en lamelles ou en petits cubes (vous pouvez .
garder (a peau ! mais rincer bien e kiwi)

Dans le bocal faites une couche de sucre, puis une couche de

kiwi, puis une couche de sucre etc... jusqu’a remplir e bocal.
La derniére couche doit étre du sucre !

Ferme e bocal

Tous les jours pendant une dizaine de jours, mélanger [e sirop
grace a une cuillere en bois

Filtrer le sirop, c’est prét ! Vous pouvez utiliser le sirop dans

de Ceau pétillante, ou dans vos gateaux, sauces ete ! Les

morceaux sont aussi délicieux dans du yaourt,mixés dans d 3
lait ou dans vos recettes ! Tout est bon dans le koso ! |

.1
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\" Lait choud a [ chataigne
b et & la vanille

Ingrédients :
o (ait (ici avoine) : 7 L

e Créme de marron : 1kg

e Gousse de vanille (ou extrait ou

sucre vanillé) : 2

e Cannelle



La Receﬁe

1. Faire chauffer le [ait dans une casserole avece (a
gousse de vanille (ou [a vanille en poudre).

2. Ajouter [a créme de marron et remuer pour qu'elle
fonde doucement dans le lait.

N pour faire une belle mousse.

i
3. Efeindre le feu et battre énergiquement au mixer l
A
Verser dans des mugs, saupoudrer d'un peu de F

cannelle et déguster bien chaud.

N AS
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Vert le Jardin: brefagne@verﬂejardm fr¥
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Y Lait de poule

Ingrédients :

Pour 1L de lait de poule

e 1L de [ait (ici avoine)
e 75 g de sucre

e 5jaunes d’oeufs
e 1ccde cannelle
e 1ccde4épices

e 1cc d’extrait de vanille
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"}W La Receﬁe.

, be
e Dans un saladier battre les jaunes avec le sucre pendant K
une minute au fouet. Le mélange doit blanchir et devenir

mousseux.

Faire chauffer le lait avec (a cannelle, le 4 épices, et
extrait de vanille dans une casserole, jusqu’a ce qu'il

frémisse.

N L0670 T V]

e Ajouter le lait petit a petit dans les oeufs en mélangeant
bien ! Il ne faut pas que les oeufs se brouillent & cause de
[a chaleur.

Reverser le contenu du saladier dans la casserole et

refaites chauffer le lait doucement.

M Lo 9 E

e Sortez vos tasses et verser le lait tout chaud !

e Régalez vous avec un petit gateau ou un chocolat en plus \

/5‘
) ;%

Le lait de poule se conserve au frigo ! Il peut étre bi

7 b afa®A DD NTE NN

aussi bien chaud que froid

.k;'ﬁ Verf e Jardm. brefagne@verﬂejardm fr é <
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Pour la pate de soleil

e 309 de curcuma
* 1cc de poivre

® 1/2cc de gingembre en poudre
o 1cas d’huile de coco

e 1/2 verre d’eau

o W a8 A0S
S Fo e )

; Pour le service
‘ o 250ml de [ait végétal (avoine, amande,

noisette etc...)
e 1cc de pate de soleil
1 sucrant (miel, sirop d’érable etc...)
o ¢épices: cannelle, cardamome, clou de

girofle
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e Vous pouvez réaliser votre pate a avance, et [a

conserver [ongtemps au frigo. N’hésitez pas a en

/
préparer beaucoup si cette boisson vous plait,
elle en sera d’autant plus facile a préparer.

e Dans une casserole rajouter [es ingrédients de la

1 pate. Faire cuire & feu doux, tout en mélangeant

. bien, jusqu’a ce qu’une pate assez épaisse se

| forme. Attention ne pas faire bouillir pour

| conserver [es propriétés du curcuma,

e Faites chauffer le lait végétal a feux doux, en y

\i rajoutant une cuillére a café de pate de soleil.
Pour plus de godt w’hésitez pas a rajouter

quelques pincées d’épices, et le sucrant de votre

choix. Mélanger au fouet pour faire une belle

mousse, une fois chaud, vous pouvez vous servir !

Verf le Jardm. brefagne@verﬂejardm fr\
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Ingrédients : @
<>

“ 20 ml de sirop Popcorn
o 200wl de [ait avoine

X © 150wl de café (ou chicorée <.
’ ( ) % ¥
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Faire chauffer le lait, une fois

&
A

celui-ci en train de frémir rajouter
le café et [e sirop.

Vi
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Ingrédients :
Pour 500ml

* 4 gros pouces de gingembre

e 12 cas de sucre

e 500wl d’eau non chlorée




La Receﬁe

e Dans un bol type le Parfait d’une contenance d’au moins
750m(, mettre 'eau non-chlorée (vous pouvez faire
bouillir eau et ensuite [a faire entierement refroidir
pour enlever le chlore, ou laisser 'eau “dégazer”
simplement en [a laissant a air [ibre pendant quelques
heures)

e Raper ou couper 1 gros pouce de gingembre en morceaux
trés fins, surtout laisser [a peau, (il faut remplir 3 cas de

—_—
ol

gingembre). Rajouter les 3 cas de sucre. Bien mélanger.
Couvrir le bocal avec un linge (ne pas fermer
hermétiquement).
. Mélanger au moins une fois par jour. Le [endemain

y

rajouter 3 cas de gingembre et 3 cas de sucre
1 o Faites pareil pour le jour 3 et 4. Au bout du 3eme et 4eme

Continuer a rajouter du gingembre et du sucre jusqu’au

5éme jour,
Le levain est prét!
\7"

Vert le Jardm. brefagne@verﬂejardm fr\
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\ jour normalement des bulles apparaissent en surface.
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w?eh“am‘ de Mlmosa

Ingrédients :
Pour 2L de boissons
e 609 de fleurs de mimosa

e 2L d’eau non chlorée
e 1009 de sucre ou de miel

e UUn citron
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e Dans votre bocal mettez vos fleurs de mimosa, ajouter [e sucre ou
miel, eau et les rondelles de citron, mélanger le tout avec une
cuillere en bois et remplacer le couvercle par un linge

o Les fleurs de mimosa sont riches en enzymes et levures sauvages, [a
fermentation prendra entre 3 et 5 jours en fonction de [a
température ambiante de stockage de votre bocal

o Remuer deux fois par jours grace & une cuillere en bois pour
favoriser [e contact des levures sauvages au sucre

* Au bout de quelques jours de petites bulles vont apparaitre, c’est
signe que [a fermentation est lancée ! C'est e moment de filtrer et
de wettre votre champagne en bouteille, [a fermentation doit
continuer pendant quelques jours, veillez & bien dégazer chaque
jours pour éviter des accidents de bouteille.

o Goutez et voyez si e goiit vous convient, si [a fermentation stagne
et que le champagne ne pétille pas assez, remettez un peu de sucre
et attendez encore quelques jours, vous pourrez comserver votre
bouteille au réfrigérateur, cela ralentira a fermentation mais ne (a
stoppera pas ! (Il faudra penser & la dégazer une fois toutes les

semaines & peu prés).

Si vous avez réalisé votre levain de gingembre n’hésitez pas a 'ajouter a

/AW TSV E N SGWASP NS L

= A votre préparation cela favorisera [a fermentation

Vert [e Jardin: brefagne@verﬂejardin.fr d
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Ingrédients :

Pour 2L de boissons

~

PINOY Y 2o N Leere Love NI \TED

 Des betteraves cuites (& peu prés
320q)

e Un pouce ou 1cc de gingembre

e 1cc de cannelle

e 2L de lait d’avoine

* du wmiel ou du sirop d’agave
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%L: Recette

o Couper la betterave. la wmettre dans une

%(gﬁ

¥ b ata@A DN N AN DR e

=
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casserole avec e [ait,

o Rajouter [es épices

* Faire chauffer a feux doux pendant une dizaine
de minute. Le lait ne doit pas bouillir.

o Une fois chauffé, mixer le lait. Si vous avez
utilisé un pouce de gingembre, filtrer le lait en
amont !

o Ce lait peut étre servi chaud ou froid. Vous
pouvez rajouter un sucrant & [a boisson (miel,

sirop d’érable, ou d’agave par exemple)!

La betterave est riche en fer. Pour mieux assimiler
ne pas hésiter a mettre quelques gouttes de jus de

citron. Elle est aussi trés riche en antioxydants, et

O TR 2 P A A

favorise [a sécrétion de bile. Une boisson idéale pour

commencer (a journée !

Verf le Jardin: bretagne@vertlejardin. fr ‘é i
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'd Sirop de concombre .
< - 2
-/ Ingrédients : Pour 750mL ¥
: e 2 concombres (ou a peu pres t
38

: 5009) ’_’j
s e 300g de sucre (500 si vous ;
". voulez le comnserver plus X
< longtemps) ;
A e 5009 d’eau ,;i
< o {citron vert \
g o quelques feuilles de menthes, Y
3, ou de basilic, ou de romarin v
CoR:
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. [a Recette

1. Préparer le sirop de base a partir d'eau et de
sucre, en [es mettant dans une casserole et en
les portant a ébullition.
2.  Pendant [a cuisson, laver et sécher les
concombres. La peau donne une couleur verte
plus vive au sirop.
3. Couper les concombres en tranche ou les raper.
Couper le citron en lamelles et couper finement
[es aromatiques si vous en avez
4.  Ajouter tous les ingrédients dans [e sirop
bouillant, couper le feu et laisser infuser une
quinzaine de minutes a couvert !
5. Filtrer et mettre en bouteille, a déguster avec
des glagons et de ['eau pétillante si vous en
avez.
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Sirop de feuilles de figuier
b

K

.

S

27
e
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Ingrédienfs * Pour une dewmi bouteille de sirop

* 500m| d’eau
® Entre 200 et 5009 de sucre
e Une feuille de figuier
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La recette:

"?

 Faites chauffer votre eau avec e
sucre jusqu’a ébullition. Couper le
feu.
* Rajouter [a feuille de figuier fraiche
en veillant bien & ce qu’elle rentre

bien dans ['eau

v

Pl RLVICRERRAE L 6-?..\2%

o Laisser infuser a couvert pendant a
une vingtaine de minute. >

o laisser refroidir, mettre en bouteille 4
L

et a déguster avec de 'eau et des

( ¥
glacons ! S
)\

N

Vert le Jardin: bretagne@vertlejardin.fr
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Sirop de lilas

I"L/\A‘

Ingrédienfs . Pour environ 1 litre

e 30 a50 g de fleurs de lilas

e 500 ml d'eau

* 450 g de sucre blanc tout autre sucre aura un goat
bien trop prononcé et effacera le goat du lilas

e 1bonne c. a café de jus de citron
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Récoltez vos fleurs de lilas. Choisissez les fleurs ouvertes et évitez celles
trop abimées. Prenez garde a ne récolter que des fleurs, sans petit bout de
tige verte & leur base (cette derniére a un goiit amer).

I"Ll\k‘

Une fois vos fleurs prétes, plongez les dans ['eau et rincez-les sous un jet
d'eau trés doux pour ne pas les abimer. Egouttez-les.
. Préparez une casserole : versez-y ['eau et [e sucre.

Disposez votre casserole sur feu moyen pour porter le sirop a ébullition.
Laissez bouillir 2 minutes.

o Retirez du feu, attendez que ['ébullition s'arréte, puis ajoutez les fleurs

de lilas. Mélangez.

. Couvrez et laissez macérer.

o  Vous pouvez laisser les fleurs infuser entre 3 heures et 48 heures (pas
plus), selon ['intensité de vos fleurs ou ['intensité que vous désirez pour
vofre sirop.

. Pour ma part, j'ai laissé infuser 24 heures

e  Quand le sirop est & votre goit, il est temps de le filtrer : sortez-le du

frigo, et filtrez [e tout & travers une fine passoire en appuyant bien sur
les fleurs.

o Nejetez pas les fleurs ! Vous pouvez les ajouter a un yaourt, un giteau...
Ajoutez le jus de citron (trés important pour (a conservation), mélangez,
filtrez de nouveau. Versez dans une bouteille en verre PROPRE et
refermez.

Vous pouvez conserver ce sirop au frigo jusqu'a 2 mois, et ('utiliser pour
vous faire un petit sirop bien frais, un cocktail, puncher un entremets,
faire une glace & ('eau...
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Sirop de menthe

T SN,

Ingrédienfs . Pour une bouteille de 1L

,{
e 15-20 grandes tiges de menthe
, e 5009 de sucre
¢ ¢ 500qg d’eau
!
¥
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[a Recette

1. Effeuiller les tiges

2, Mettre [eau et le sucre dans une casserole.
Porter a ébullition,

3. Plonger et bien immerger les feuilles de menthe

petit feu pendant 10 min,
4. Laisser refroidir dans la casserole et verser

v
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ensuite dans une bouteille en verre en filtrant les i

r_
y
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/( N gy )] offn . . offe
" a ('aide d’'une cuillére en bois, laisser bouillir a
\<
.(
“ " feuilles de menthe.

'_(

Servir avec de ['eau froide pétillante ou plate :) L
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F Thé glacé

\\ verveine/menthe
. Ingrédients:

y Pour 6L
B

e 20 sachets de thé

e 2L dejus de pomme

e 4 d’eau

e 5cas de miel

* 1 bouquet de menthe
et de verveine

.
I
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La Recette

j o Faites chauffer de leau jusqu’a ébullition,

Mettre les sachets de thé, laisser infuser le
temps indiqué sur le paquet, presser [es
sachets au dessus de [eau, et retirez (es.
o Ajouter e miel et touiller vivement jusqu’a ce
E qu’il fonde. Ajouter la verveine et (a menthe

e Ajouter le jus de pomme et wmélanger
régulierement jusqu’au refroidissement...
\q o Placer au frigo ou bien ajouter qq glagons dans

la carafe avant de servir.
® Garnir chaque verre d'1 rondelle de citron + 1

5
AN

brin de menthe fraiche.

“"\

Verf le Jardin: brefagne@verﬂejardm fr\
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Ingrédients :
Pour 2L

e 2(dejus de pamplemousse
® 4cc d’eau de rose

* 10 capsules de cardamome

e 3 étoile de badiane
e 3 batons de cannelle
e 12 clous de girofle

e 3 clémentines




La Recette

( e Mettre tous les ingrédients dans
4 une grande casserole et [laisser

frémir durant 15minutes. Filtrer au
1 dessus des verres, c’est prét !

\

Encore meilleur lorsqu’il est préparé a
froid [a veille pour e [endemain !

Verf le Jardin: brefagne@verﬂe)ardm fri
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Thé glacé surprise |

)

I ngrédients 1 Pour 6 lifres

* b poignées d’ortie
o 18 sachets de thé vert ou noir
o les rondelles de 6 citrons

* 2 poignées de mélisse citronnelle
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La Recette

e Dans un grand pichet, placer les sachets de thé

%@A

(ou le thé en vrac). Verser ensuite ['eau @
température ambiante (ou froide). Ajouter
quelques tranches de citron ou autre agrume
de votre choix (sans la peau si vous craignez
['amertume). Ajouter [ortie et [a wmélisse
citronnelle.

o Placer le pichet couvert au réfrigirateur
pendant 6 o 8h. Une fois votre thé infuse,
retirer les sachets de thé (ou filtrer a [a

N LG EH L0 \[. w%‘-"

passoire fine pour le thé en vrac). Placer des

afa@ A DN AN DR e

glacons dans de grands verres, verser et \-2
déguster !
'
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