Quelques salades sauvages de début de printemps

Achillée

Cardamine hirsute

Coquelicot

Gaillet blanc

Jeunes feuilles crues ou
cuites. Aromatique.

Fleurs surtout mais la feuille

est aussi comestible quoique
piguante/amére (a mélanger
avec d’autres salades).

Jeunes rosettes : excellentes
en salade, malgré ses feuilles
légerement poilues.

Jeunes pousses excellentes
en salade. Deviennent
ameres avec l'age.



Laiteron

Oseille

Paquerette

Pissenlit

Excellent en salade malgré
son aspect peu engageant.

Acidulé a consommer cru ou
Cuit.

En petites quantité, sauf si
cuit avec un peu de lait ou de
fromage (dont le calcium
bloque I'absorption de I'acide
oxalique).

Feuilles, fleurs, boutons
floraux.

En salade avec d’autres
especes. Légére amertume.

Feuilles, fleurs, boutons
floraux.

Une toute bonne salade avec
une légére amertume suivant
les espéces et I'age de la
plante.



Porcelle iBonne salade malgré son

aspect. Un peu difficile a

Primevere Feuilles et fleurs en salade.

Aromatique, un peu anisée.

Rampon sauvage Excellente salade trés douce.

Petite sanguisorbe Tres jeune feuilles en

mélange avec d’autres
salades. GoUt intéressant
mais rapidement astringent.




Violette
Fleurs et feuilles excellentes
en salade ou cuites.

Léger effet laxatif

Super ardbme citronné
(sinon c’est pas elle...)

Mélisse

Ortie Surtout cuite (en soupe, en
beignets, en farce, en
sauces...) mais le tartare

d’orties crues a ses adeptes.

Trés (!) aromatique, jeunes
feuilles en salades
mélangées.

Egopode







