Histoire de Panier du jeudi 22 juin 2017

De la verdure, de la verdure et de la verdure… Difficile de distinguer d'autres couleur que le vert avec les poussées impressionnantes de ces dernières semaines. Quelques touches de blanc et de rouge avec les radis, qui seront distribués pour la dernière fois la semaine prochaine. 
 
A ce propos, et dans l'idée de proposer un bilan au fur et à mesure des distributions, un sondage en ligne sera probablement proposé à l'issue de la dernière distribution de radis.
 
La rareté faisant la valeur, les paniers de cette semaine reçoivent des princesses attendues et qui ne passeront qu'une fois : les fèves (eh oui, les coquines sont toutes sorties de sol en même temps…)
 
Comment cuisiner les fèves fraiches :
(Importante source de protéines végétales au demeurant) 
C'est plutôt classique et simple, si ce n'est que la fève se caractérise par une double protection nécessitant une double intervention : la cosse, que l'on écosse, et la robe, que l'on dérobe (bon, on peut dire la peau, mais c'est moins poétique...)
· En version crue, c'est plutôt bon, mais avec modération. 
· En version cuite, écosser les fèves puis les plonger dans l'eau bouillante 5 à 15 minutes selon le mode de cuisson.  Refroidir rapidement, puis la robe s'enlève simplement en pinçant avec les doigt puis en appuyant : c'est d'ailleurs souvent à ce petit jeu que la fève se dérobe et saute littéralement en l'air !
 Avec une sauce légère, en purée, ou mélangée à d'autres légumes, avec quelques condiments ou de l'ail, vous trouverez sûrement la préparation qui vous convient. 
 

Tiens, en cette période de sécheresse, voici une trouvaille (du moins, un bon plan de Jérôme), la cuisson lente sans eau et… entre deux couches de salade cressonnette (si si, celle que vous avez justement dans vos paniers en ce début de saison). A feu doux dans un faitout, les fèves au milieu (mais ça fonctionne aussi avec les petits pois), faire cuire doucement, lentement, à basse température, l'eau des salades imprègnera les fèves.
Quant à la salade cuite, elle peut fort bien se manger telle qu'elle, dans un plat de lasagnes, à la manière des épinards. Pour ma part (mais c'est un avis bien subjectif), je lui trouve un lointain goût d'artichaut. 
 
Au passage, si la congélation est une solution classique, comme pour beaucoup de légumes, les fèves présentent l'avantage de ne pas devoir être blanchies : pas besoin de passage à l'eau bouillante,  il suffit de les écosser et elles sont prêtes à être congelées.
 
Bonne verdure à tous !
 
Vincent
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