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B
ouquet garni jaune maison 

Mes indispensables: 
Vous aurez besoin d'une planche à découper, d'un grand couteau, 
d’un petit couteau, d'une essoreuse et d'un contenant en verre hermétique.

Ma sélection:  
450 g d'oignons jaunes épluchés*, 200 g d'oignons pays épluchés* et 
100 g de persil*.

Le secret:
Sur votre planche, prenez le temps de ciseler chaque aromate
individuellement : l'oignon jaune*, le persil*, puis l'oignon pays*.
Réunissez les ensuite dans un contenant hermétique en verre. 

Le secret de ma touche personnelle:
J'opte personnellement pour la coupe au couteau. Cette méthode permet
d'utiliser ce bouquet garni dans toutes vos préparations. Je vous invite à
prendre ce temps, car cuisiner, c'est aussi apprécier l'instant présent, un
moment à soi, une manière de se reconnecter.

Les préliminaires:
Commencez par laver et éplucher l'oignon jaune*, le persil* et l'oignon
pays*. Mettez ensuite le persil et l'oignon pays dans l'essoreuse afin
d'éliminer l'excès d'eau pour une meilleure conservation. Les réserver.

L’amour ça se cuisine tous les jours
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Facile

Vos mots: 
Cette préparation fait partie de mes indispensables. 
Grâce à elle, mes semaines sont sereines et j’apprécie le fait de faire cette tâche
 une fois tous les 15 jours pour pouvoir préparer mes repas.

Bonus
Si vous avez de l'ail pays, n'hésitez pas à l'ajouter à ce mélange !
La conservation peut aller jusqu'à 2 semaines au réfrigérateur dans un
contenant hermétique en verre.

SBDC
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