Recettes a base de raxfort sauvage ( Armora(:la rusncana)

C’est la grosse raciné blanche et fomchue du ralfort qu’on utilise en cuisine. Elle a une
saveur brillante et sert surtout de condiment pour la préparation de diverses sauces, pour assai-
sonner dela salade ou accompagner des plats de céréales, de viandes ou de poissons.

 Les racines sont récoltées en automne; elles ne sé ga:dent que quelques jours dans un endroit
frais. Sion veut les garder plus longtenips, il faut

- soit les stratifier dans du sable sec, en cave, pour les garder tout l’hlver
- soitles congeler < :
- soit les riper, et couvrir la pulpe obtenue d hulle ou de vinaigre, pour 1’av01r prete a ’emploi
pour les diverses recettes : :
raifort 4 ’huile : on rape la racme onla met dans un pot de Verre, on couvre d’huile
de tournesol ou d’olive, on ferme le pot et on le garde au frais et &
l’obscunte ce qui permet iine conservation de plusietirs mois
raifott au vinaigre ¢ on ripe la racine, on'la cotivre de vinaigre chaud auquel on a
gjouté un peu de sucre (1 cuillére & café pour 100 g de pulpe ),
on ferme ¢t on garde au frais et & I’obscurité.

Quelques recettes :

Sauces au raifert :
Pour accompagner les viandes :

- Sauce au raifort froide :
Faire macérer et gonfler 200 g de raifort rApé finement ( 10 mn) dans un peu de
bouillon chaud - dans une terrine, travailler 200 g de mie de pain préalablement -
trempée dans du lait, puis pressée, avec 1 cuillére & soupe de vinaigre de vin et 1
petite cuillére de moutarde — ajouter le raifort, bien mélanger, puis incorporer 1 pot
moyen de créme fraiche, 1 pincée de sel et 1 pincée de sucre.
. Cette sauce, se sert froide avec le pot-au-feu, les viandes froides, certains rdtis.

- Sauce Béchamel 2 laquelle on ajoute créme fraiche et raifort ripé.

- Roux auquel on ajoute aprés 20°de cuisson du ratfort répé et un peu de vin blanc sec.

Pour accompagner un pot-au-feu : :
Faire fondre du beurre ou de I’huile dans une cocotte en terre ou en fonte, ajouter du
raifort ripé et 2 morceaux de sucre, faire revenir au roux. Ajouter ensuite un bol de
bouillon de pot-au-feu et laisser 4 feu doux pendant 45 mn. Avant de servir, ajouter
un jaune d’ceuf, du sel et du poivre.

Pour accompagner du poisson :
Battre de la créme fraiche épaisse pour qu’elle devienne lisse, puis 3 jouter du ra1f0rt
tipé, un peu de vinaigre de cidre et un peu de sucre.



