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C'EST LA SAISON
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Les framboises plaisirs

b /
d e'l'e Leur saveur délicate et parfumée en fait 1'un de
nos fruits rouges préférés. Et avec les beaux jours
qui arrivent, elles débarquent sur nos étals.

“%a.. auvages et blanches a

|| l'origine, elles ont connu,
"%’ depuis la Renaissance,
bien des évolutions. Aujourd'hui,
on en cultive aussi bien des noires,
semblables aux mires (comme la
bristol), que des blanches (la mer-
veille des 4 saisons), des jaunes (la
golden queen ou la fondante sucrée
de Metz), des ambrées (la douce
surprise d'automne), des roses (la
juteuse bois blanc) et, bien sfir, des

rouges (claire, ferme et acidulée

comme I'héritage, la pourpre mee-
ker, de taille moyenne, la grosse
september, ou encore Llyod George,
un peu molle, sucrée et fruitée).
Autant de sélections qui ont trans-
formé les petites baies sauvages en
d'assez gros fruits sucrés, plus ou
moins acidulés.

A L'ACHAT

Vendues en barquette de 125 ou
150 g, elles doivent étres fermes,
charnues et parfumées. Fragiles,
elles se manipulent avec précaution
(attention aux fruits écrasésau fond
dela barcuette) et préférent le des-
sus du panier.

Mieux vaut les consommer dés le
retour du marché, méme si elles
peuvent attendent deux jours maxi-
mum au frais. Ne les lavez pas, elles
perdraient leur saveur. Au besoin,
essuyez-les délicatement avec un
torchon propre. Pour en avoir & por-
tée de main toutau long del'année,
I'idéal est de les congeler trés frai-
ches (étalées sur un plateau puis
ensachées).

tes de Cyril Li

1. EN COMPOTE.
Ecrasez vos
frambolses avec
dusucre et ajoutez
par-dessus une
chantilly 4 la noix
decoco.

2.EN SALADE DE
FRUIT. Dans un bol, ]
mélangez des frambolses, des
feullles de basilic, un jus de
citron sucré et accompagnez
d'une boule de sorbet.

3. ENTARTE. Faites cuire votre

uha-couche de créme

patissiére surlaguelle vous
disposerez vos frambolises
fraiches.

etmb:éz.ilne mresfeplus
qu’a passer votre coulls
aufumlspourenlevar
Ierspéplns

Eléments de recherche : CLOVIS ou CLOVIS DE FRANCE : marque de moutarde et de vinaigre, toutes citations




vie pytique

68 RUE MARJOLIN
92309 LEVALLOIS PERRET - 01 45 19 58 00

05/19 MAI 11

biMensuel
OJD : 199008

Surface approx. (cm?) : 766

Coaté production
La plus grosse réglon
producirice frangaise est
larégion Rhéne-Alpes
(monts du Lyonnais,
Savole). Viennent ensuite
la Corméze, le Limousin, le
Loir-et-Cher et la région
parisienne ol la plus
grande partie de la
production est réservée
auyx industries de
transformation.

Caté saibon

En fonction des variétés
(précoces ou tardives,
remontantes ou non), les
framboisiers fructifient de
juin aux premiéres gelées,
en octobre, Pleine salson
juillet-codt,

Cote g

Environ 4€les 150g.
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Csts sonté

Son point fort, son apport calorique (38 keal/100g) qul en fait un
compagnen [déal des régimes minceur. Riche en potassium
(220mg/100g). elle est également blen pourvue en calcium, en
magnésium, en fer, en vitamines C (25mg/100g soit un tiers des
apports quotidiens recommandés) et P (bonne pour la circulation
du sang). Riche en fibres (cellulose dans les graines et pectine
dans le jus), elle favorise le transit infestinal, consormmée de
prétérence en coulls pour les Intestins les plus fragiles.

Confiture de framboise

* POUR 4 POTS * PREPARATION 5 MINUTES
* CUISSON 15 MINUTES

¢ 1kg de framboises

¢ 800g de sucre cristallisé
¢ le jus d'1 citron

1 Déposez les framboises
dans une bassine.
Saupoudrez-les de sucre et
arrosez de jus de citron. Mélangez délicatement.
Portez a ébullition et écumez avec soin.

2 Continuez la cuisson 10 minutes environ a feu
vif en temuant avec une cuillere en bois: La
confiture est cuite quand une goutte de celle-ci
versée sur une assiette froide se fige.

3 Versez dans des pots et couvrez aprés
refroidissement.
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