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Herbes de Provence

IMPRIMER [1]

Aimez-vous cet ingrédient ? MLl REIER 2]

A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité : Type : Herbes

déc

fév mar avr mai jui jui aou sep oct nov

Les herbes de Provence désignent une panoplie de plantes aromatiques méditerranéennes.
Elles regroupent notamment le serpolet, le thym, le fenoulil, le laurier sauce, le cerfeulil, le
basilic, le romarin, I'origan, I'estragon, la marjolaine, la sarriette, la sauge, I'estragon et la

liveche.
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Les herbes de provences accompagnent parfaitement grillades, sauces, rotis, poissons,
pates et plats a bases de tomates.

COMMENT CHOISIR ?

C'est un ensemble de plantes aromatiques fraiches ou séchées. Séchées, elles sont
vendues déja mélangées en flacons. Ce mélange peut étre composé de thym, de serpolet,
de marjolaine, d'origan, de romarin, de basilic, de cerfeuil, d'estragon, de liveche, de sarriette,

de sauge de laurier sauce ou encore de fenouil.

COMMENT CONSERVER ?

Se congele : oui

Elles se conservent dans un récipient hermitique avec du papier absorbant humide pour ne
pas qu'elles se dessechent. Séchées et en flacons les herbes se conservent a l'abri de
I'humidité.
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Afficher plus

* Source de données : AFSSA



Tomates cerise confites [3]

En savoir plus [3]

Rougets et tomates cerises en papillote
[4]

En savoir plus [4]

Melet - creme d'anchoiade au fenouil

[5]

En savoir plus [5]
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