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88 Accueil > Ail des ours

< retour Alimentation bio et produits du monde

All des ours

| IMPRIMER [1]

Aimez-vous cet ingrédient ? TELECHARGER [2]

A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité : Type : Herbes

déc
Utiliser en infusion dans les maladies de la peau (eczéma, furoncles).

COMMENT CHOISIR ?

L'ail des ours s'achete dans les magasins bio et les herboristeries.
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COMMENT CONSERVER 7

Se congele : oui
La meilleur fagcon de conserver l'ail des ours est de la hacher, de la mélanger avec un peu de

sel, de I'huile d'olive et de mettre le tout dans un bocal placé au réfrigérateur.

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g)

calories glucide magnesium calcium phosphore  x ggurce de
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Paveé de boeuf et saveur d'ail [3]

En savoir plus [3]

Poélée de couteaux de mer et morilles
en persillade d'ail des ours [4]

En savoir plus [4]
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