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LA NOIX

DISPONIBILITE SUR LANNEE

| INDISPONIBLE ” m CCEUR DE SAISON

*Période de la noix fraiche. Les périodes sont données a titre indicatif car elles peuvent varier en
fonction des aléas climatiques.

La France est aujourd’hui I'un des plus grands producteurs européens
de noix et se distingue par ses deux AOC qui récompensent deux
régions productrices.

TROUVER LE BON PRODUIT

Ce n'est pas tant vos yeux, mais vos oreilles qui vont vous permettre
de sélectionner les meilleures noix. Sous ses airs robustes, le fruit

est délicat quand il n'est pas séché : il se conserve au frais et doit étre
consommeé rapidement. La noix seche se garde plus longtemps a lair
ambiant. Pour sélectionner des noix golteuses aux cerneaux charnus,
il vous suffit de les approcher de votre oreille et de les secouer !
Eliminez toutes celles dans lesquelles vous entendez le fruit bouger
dans sa coquille : cela signifie quelle est desséchée.

CONSERVATION

Les noix fraiches se conservent 2 jours dans le bac a légumes.

BIEN CUISINER LA NOIX

Croquante et golteuse, la noix se déguste a tout moment de la
journée. Cuisinée, elle révele des arbmes insoupgonneés et apporte
texture et gourmandise de l'entrée au dessert. Quelques idées de
mariages de saveurs vous donneront des idées pour sublimer ce fruit
craquant.

Retrouvez toutes nos recettes et astuces sur:

www.lesfruitsetlegumesfrais.com
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GRANOLA AUX NOIX, NOISETTES ET CHOCOLAT

PREPARATION CUISSON DIFFICULTE SAVEUR
20 minutes 40 min. Casserole Facile Sucrée

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

350 g de gros flocons d'avoine « 150 g de miel
175 g de cerneaux de noix « 1c.ac.defleurde sel
75 g de noisettes + 100 g de chocolat a 70%
75 g de beurre

ETAPES

Préchauffer le four a 150°C.

Concasser grossierement les noisettes, les mélanger dans un
saladier, avec les flocons davoine, les noix, et le sel.

Faire fondre le beurre avec le miel dans une casserole. Verser dans le
saladier et mélanger pour former un granola.

Déposer le tout sur une plaque recouverte de papier cuisson et étaler.

Mettre au four pendant 40 minutes environ, en remuant une ou deux
fois en cours de cuisson.

Laisser refroidir et concasser le chocolat en petites pépites avant de
les ajouter au granola.
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