Persil frisé

Now selentifigque : Petroselbnum erispum Période de plantation : Matl & Septembre
Famille : Apiacées Période de floraison : Gt

Coulewr de Lo flewr - Jaune verdtre Senctbilité : Résistance au froid

Ne pas confondre avee : Le persil plat Besolns - Mi-ombre et mi-soleil, sol draing,
(feuilles plates) arvosage régulier

cualitée gustatives « UtiLisé comme herbe aromatique cult ou crue

reeette : Persillade Pour : 1 bol de sauce Difflenlte - Facile, 20 min
tngrédients :

- 3 branches de persil frisé - 1 gousse d'ail

-1 gousse d'atl - 2 culllgres b soupe de d’huile d'olive

- Sel / polvre

Prépavation

1- Laver et équeuter Le persil

2- Hacher Le persil et L'atll ensemble

=- Pans un mixer, mixer le mélange persil et atl avee L'huile d'olive

4~ Saler, polvrer et réserver au frats

5-Badigeonner de persillade vos viandes, polssons et LEgumes avant cuisson

Se conserve jusqu't 3 jours au réfrigérateur sous couvert

Bon app g



