[image: image1.png]Siléne sauce vinaigrette

Faites bouillir les jeunes pousses de Silénes dans de feau ure dixaine de
minutes, jusqui ce quelles soient bien fondantes. Egouttez-les. Pendant la
cuisson, préparez la sauce. Pour cela, hachez 4 & 5 feuilles dortie trés
firement. Versez dessus le jus du citron et [assaisonnement. Brassez, puis
ajoutez Ihuile dolive. Aumoment de servir, chacun prend quelques pousses
dars son assiette, un peu de viraigrette et les déguste de la méme fagon

que les asperges.

D'autres recettes dans “les grands classiques de la cuisine sauvage”
(voir sorces documentaires)

INGREDIENT

300 g
de jeunes pousses
3 c.as.d’huile d'olive
I c.a 5. dorties hachées
| citron
| échalote
sel et poivre





