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Alkékenge(s)

Aimez-vous cet ingrédient ? TELECHARGER [2]

. A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité :

jan fév mar avr mai jui jui aol sep oct nov déc
Type : Peu communs (Asimine, Orangine...)
Poids moyen : 69

L'alkékenge est une baie rouge, orangée ou jaune verdatre, de la grosseur d'une cerise. Sa
fine membrane (calice) non comestible, de la texture d'une mince feuille de papier, est de
couleur sablell renferme de nombreuses graines comestibles. L'alkékenge pousse
facilement, on le retouve sur les cing continents. Il appartient a la grande famille des
Solanacées, qui comprend notamment la tomate, l'aubergine, le poivron et la pomme de

terre.

Apres avoir 6té le calice et la tige des alkékenge, les rincer soigneusement sous l'eau.
Insister particulierement autour de la tige ou une substance résineuse se niche.

VARIETES

Il existe une centaine de variétés de ce fruit peu juteux et sucré avec un léger arriere-goQt

acidulé et astringent.

COMMENT CHOISIR ?
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L'alkékenge se trouve de plus en plus fréquemment sur les étals des marchés et
quelquefois dans les grandes surfaces. Choisir des fruits fermes, de coloration uniforme et
exempts de moisissures. S'ils sont vendus avec leur calice, ce dernier devrait étre cassant,

indice de la maturité des fruits.

QUE FAIRE AVEC ?

L'alkékenge est habituellement cuit, mais il peut aussi se manger cru. On le consomme tel
guel ou dans les salades de fruits et les salades composées. On l'utilise pour faire des
tartes, des sorbets et de la créeme glacée. Trés riche en pectine, on le cuisine en confiture,

en gelée ou en marinade. On le transforme en jus.

COMMENT CONSERVER ?

Se congele : oui
L'alkékenge se conserve au plus 2 jours au réfrigérateur, recouvert d'un linge. Il se congele
facilement, sans son calice. Les baies poursuivent leur maturation a la température de la

piece.

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g)

L'alkékenge est une source de fer, de niacine et de vitamine A. On le dit fébrifuge, diurétique,

et antirhumatismal.
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Afficher plus

* Source de données : AFSSA

HISTOIRE

Fruit d'une plante annuelle sur l'origine de laquelle on ne s'entend pas; certains botanistes
mentionnent 'Amérique du Sud, d'autres, I'Europe, la Chine ou le Japon. Ce fruit est désigné
par différents noms, notamment celui de «cerise de terre» et de «groseille du Cap», car il
est cultivé intensivement au cap de Bonne-Espérance en Afrique du Sud depuis plus d'un
siecle. On le nomme également «lanterne chinoise», a cause de la fine membrane de la
consistance d'une mince feuille de papier, comme les abat-jour chinois, qui le recouvre.
Quant a son nom latin physalis, il vient du grec phusan qui signifie «gonfler» et fait référence

a la forme de sa fleur.

Il n'y a actuellement aucun contenu classé avec ce terme.
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