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Et si l’on faisait de cette période particulière 

un moment d’échange, de partage ...
Vous avez envie de partager une recette, 
un poème, une astuce…vous pouvez me les 
envoyer et je les diffuserai dans les prochains 
numéros !!
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Atelier cuisine : 

Le Miel de Pissenlit ou 
Cramaillotte

800 g de Fleurs de pissenlit (sans les tiges) à cueillir loin de la 
pollution (séchées ça fait environ 620 g)
1 citron et 1 orange
1 kg de sucre
1,5L d’eau

Cueillir environ 400 pissenlit, Enlever le calice (Ne garder que les 
fleurs) Rincer à l’eau. Faire sécher au soleil pendant toute une 
après-midi . Si vous avez des boutons, vous pouvez les mettre 
dans du vinaigre agrémenté d’aromates, les laisser 1 mois et les 
manger comme des câpres!
Mettre dans une casserole 1,5L d’eau, les fleurs de pissenlit, 
l’orange et le citron coupés en morceaux.
Porter à ébullition puis laisser cuire à feu doux pendant 1H.
Laisser reposer quelques heures ou toute la nuit.
Egoutter, presser et filtrer et garder le jus. Ajouter le jus avec 1 kg 
de sucre et faire cuire à petit bouillon pendant 1H jusqu’à avoir 
une consistance de miel.
Si vous voulez que ce soit un peu plus rapide, faites cuire à gros 
bouillon pendant 5 min,  délayer 3 sachet d’Agar-agar dans de 
l’eau froide et rajouter dans la préparation et laisser cuire 2 
minutes. (agar-agar: gélifiant et liant végétal (algue) que vous 
trouvé facilement dans les rayons du supermarché)
Mettre en pot et retourner.
Un vrai goût de miel…

Le bonheur est dans le pré mais aussi 
dans le pot….
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Tarte au thon et à la tomate 

1 pâte brisée
1 boite de thon au naturel
50 g de fromage râpé
10 cl de crème fraiche
1 oeuf
1 cuillère à soupe de moutarde, poivre, très peu de sel

Foncer le moule à tarte avec la pâte bisée, la piquer avec 
la fourchette, recouvrir de moutarde, égoutter le thon, 
l’émietter, ajouter sur la tarte puis recouvrir de tranches de 
tomates, battre l’œuf avec la crème, verser le tout sur la 
pâte, rajouter le fromage et mettre au four 30 min à 200 °C, 
à servir avec une bonne salade!!

ASTUCE CUISINE :
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Jeux : Mots croisés



5 Nature et Jardin

Pour Récolter de belles tomates

Lors de la plantation des pieds de tomates, mettez-les aussi profond 
que vous pouvez sans que les feuilles ne touchent le sol. En enterrant 
la plante profondément, la tige aura plus de contact avec le sol et 
produira plus de racines.

De meilleures racines contribuent à augmenter la teneur en humidité. 
Le pied a ainsi plus de racines pour puiser de l’eau.
Le système racinaire permet également à la plante “de s’ancrer” 
dans le sol. Il va la fortifier. Cela l’empêche de plier et d’être 
endommagé par des tempêtes ou des vents violents.

Astuce : mettre quelques orties découpées au fond du trou avant de 
planter votre plant.
Les tomates ont besoin de beaucoup d’eau : comment fabriquer un 
arrosage automatique
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Les blagounettes du 
déconfinement
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Jouez le jeu…ne pas regarder la réponse avant d’avoir fini votre 
grille!!!


