Capuciing ¢

— : Périod Lantation : Avril &t Sept
Now sclentifique : Tropaeolum Majus AR PEIETIEC S A Ul S

Fandlle : Tropacolacées Période de floraison : Juln aux premitres gelées

Besoins o’ Letllement : Plein soletl
Couleur de La fleur : Rouge - Orange - jaune CSOUAS BEVSORELREnEn e SOt

Entretien : Pew d'arvosage, pas besoin d'étre

Particularités : Fleur grimpante
tatllée

ualités gustatives : Fleurs, feulilles et gratnes comestible aux saveurs Légerement poivrées

Recette : Belgnets de fleurs de Capucine Pour : 4 PErSONNES Diffleunlté : Facile, 3omin
ngrédients :

- 2 ceufs - 150 g de farine - Ruelques cuilleres & soupe ol’eau
- 1/2 sachet de levure - Quelques fleurs de Capucine

- /2 cutllere & café de curry - Sel / Polvre

Préparation :

1- Laver et égoutter Les fleurs
2- Dans un saladier, mélanger les ingrédients sec (farine, levure, curry, sel et polvre)
=- Incorporer les ceufs et L'eau. Mélanger jusqu'tn obtention d'une pate homogne et élastioque

4- Falre chauffer de Lhuile dans une friteuse ou poble jusquin ce qu'elle soit bien chaude
(attemtion aux éclaboussures st celle-ci est trop chauole)

5- pans une cuillere & soupe, prendre de la pate & beignet et ajouter une fleur de Capucine au
wiliew, Faire cuire dans Lhuile jusqud Lobtention d'un belgnet LEgérement doré.
Laisser dégorger sur du papler absorbant et déguster avee une salade verte,

Bon app ‘



