La fleur de courge.
Nom latin : Cucurbita pepo var.
cylindrica

Saveurs : Leur gout ? Celui de la courgette, le velours en plus... Choisissez-les ultra fraiches, pas trop
humides, bien lisses, a cuisiner le jour méme ou au plus tard le lendemain.

Histoire : Historiqguement, la courgette, et donc la fleur de courgette, a été cultivée pour la premiére fois
en Amérique et au Mexique il y a prés de 10 000 ans. Ce sont ensuite les différents explorateurs espagnols
et portugais qui ont importé cette plante en Europe. La courgette donne naissance a deux types de fleurs :
des fleurs méles et femelles.

Recettes : Lavez les fleurs de courgette et supprimez le pistil qui se trouve a I’intérieur avant de cuire vos
fleurs de courgette. Les fleurs de courgettes se consomment cuites au four, farcies a la nicoise. On peut les
accompagner de beignets, mais aussi d’autres légumes farcis comme la tomate, 1’aubergine, le concombre,

etc. La fleur de courgette est enfin un bon partenaire a la dégustation d’un poisson comme le rouget.




