
Topinambours rôtis au ras-el-
hanout
Bonjour à toutes et tous
Dans  les  légumes  anciens,  il  y  en  a  un  qui  passe  assez
difficilement auprès de mes gourmands : le topinambour. Sa
forte saveur proche de l’artichaut est rédhibitoire, sauf si
je le noie sous d’autres ingrédients permettant de masquer son
goût. A contrario c’est un légume adoré par certains de nos
amis, auxquels cela fait toujours plaisir quand j’en prépare.

Salade  d’orange  à  la  fleur
d’oranger
Bonjour à toutes et tous
Je ne sais pas vous, mais nous retrouvons tous les ans la
saison des agrumes avec un certain bonheur. Comme nous avons
réduit la consommation de produits non locaux/de saison, nous,
nous  avons  volontairement  passé  à  l’exceptionnel  notre
consommation de jus d’oranges.

DIY – Boules de graines pour
les oiseaux
Bonjour à toutes et tous,
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Un de mes petits gourmands adore les oiseaux des jardins, et
est capable de passer des heures à contempler par la fenêtre
les rouge-gorge, mésanges ou geais. Je l’ai branché depuis
l’année dernière sur l’opération de recensement des oiseaux de
la LPO fin janvier,

Galette des rois très amande
Bonjour à toutes et tous
Je vais vous ressortir le même laïus qu’à chaque billet de
début janvier dédié galette des rois : pour mes gourmands et
surtout  mon  mari,  c’est  «  galette  frangipane  et  rien
d’autre »; rendant difficile des excusions culinaires dans des
variantes.

Bonne année 2023 !
Bonjour à toutes et tous,

Ce matin, permettez moi de vous souhaiter sincèrement une non
pas simple « bonne année 2023 », mais une aussi bonne que
possible  année  2023.  Je  vous  souhaite  pour  vous  et  vos
proches, de vous retrouver en fin d’année 2023 avec la santé
et  avec  le  sentiment  d’avoir  accompli  sur  l’année  de
nombreuses  et  belles  choses  conformes  à  vos  valeurs.

Après les années 2020 et 2021 marquées par le covid19, 2022
marquée la guerre en Ukraine, ces trois là (et bien plus
avant)  marquées  à  vif  par  les  impacts  du  réchauffement
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climatique,  la  lucidité  et  le  pragmatisme  font  que  je
n’imagine pas une insouciante année 2023. Mais contrairement
aux années précédentes où la question du «comment va-t-on s’en
sortir ?» m’effrayait, aujourd’hui j’ai confiance dans notre
capacité collective à surmonter les épreuves. Il suffit de
voir  la  solidarité  qui  s’est  mise  en  place  lors  des
catastrophes naturelles de l’année, les efforts collectifs sur
l’automne  pour  réduire  la  consommation  d’énergie..  pour
retrouver ces moments d’espoir. Aujourd’hui je pense que même
si l’avenir semble assez sombre, si on sait être solidaires,
si on partage, si nous nous unissons dans le bon sens, on va
réussir à corriger nos erreurs, et tout surmonter ensemble. En
particulier, nous devrons ensemble relever le challenge de la
transition écologique, et vous, moi, plutôt « bons élèves »
dans l’écologie auront sans doute le devoir d’aider les autres
à transiter aussi.

En  particulier,  un  challenge  sur  2023  sera  autour  de  la
transition écologique. Il s’agira d’une part de démontrer aux
non convaincus qu’une vie inscrite dans l’écologie est tout à
fait agréable, que la sobriété heureuse existe, que la Nature
apporte beaucoup à qui sait la regarder. D’autre part, il
faudra  aider  ceux  qui  veulent  changer,  car  ce  qui  peut
aujourd’hui nous sembler évident ne l’est pas forcément pour
tous. J’essayerais du mieux que je peux sur le blog et dans ma
vie perso, comme les années précédentes.

Sur « «Au Fil du Thym », après beaucoup de questionnements sur
l’intérêt du blog et de sa continuité, je passe 2023 avec la
volonté de continuer. Même si c’est souvent chaud pour moi de
publier, même si le blog est complètement imparfait avec ces
fôtes d’aurtaugrafe et ses oublis dans les billets, même si
c’est  lourd  d’encaisser  des  commentaires  agressifs,  cela
continuera.  J’ai  l’impression  qu’un  est  un  «  point  de
tranquillité » voire de « stabilité » dans notre quotidien de
plus en plus difficile.. et nous avons besoin de ces « points
stables » pour nous ressourcer et avancer. Sur 2023, vous



retrouverez donc pèle-mêle sur« Au Fil du Thym » de la nature,
des gestes écolo, des recettes, des DIY à la McGyver, des
balades botaniques, des recettes aux plantes, des escapades
dans le Gers et peut être dans les Pyrénées, des menus de
saison et à chaque fois une occasion de papoter, vous, moi, ou
entre vous.

On  se  retrouve  dès  demain  pour  attaquer  l’année  avec  de
nouveaux billets et discuter autour de cela. En attendant,
passez un bon 1er janvier !

Rétrospective  2022  &  Petits
bonheurs
Bonjour à toutes et tous,

Nous voici arrivés le dernier jour de 2022. Je ne sais pas si
vous avez le même sentiment… mais de mon côté j’ai beaucoup de
mal à ne pas voir 2022 comme une année bien pourrie.

Cocotte de poulet, panais et
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carottes à la vanille
Bonjour à toutes et tous,
Nous  arrivons  ce  matin  sur  la  toute  dernière  recette  de
l’année 2022, une année qui se termine avec de nombreuses
questions en cuisine. Le temps du « j’achète ce qui fait
plaisir sans trop réfléchir » est terminé, et maintenant je
cherche à concilier cuisine éco-responsable (…)

Comment cuisiner les choux de
Bruxelles ?

I. Présentation

En direct des champs
Les choux représentent une variété de plante appelée Brassica
oleracea, qui peut former des têtes compacte « pommées » ou
non. Cette variété de plante est cultivée depuis l’antiquité
car robuste et avec un bon rendement. Le choux de Bruxelles
(Brassica oleracea L. var. gemmifera Zenke) diffère des autres
par le fait qu’il forme non pas une grosse pomme centrale en
haut de la plante mais plusieurs bourgeons auxiliaires (sur le
côté de la tige) en forme de petite pomme.

Dans les champs, il se présente sous forme d’une plante à
grande et robuste tige (jusqu’à 1m), avec des feuilles ovales,
dentelées, tirant vers le bleu.Comme la plupart des autres
choux,  il  apprécie  les  climats  tempérés,  avec  une  bonne
humidité. Il faut environ 3 mois entre l’installation du plan
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et la première récolte.

Son histoire
L’histoire du choux de Bruxelles est plutôt originale. Nous
remontons au XIVe siècle, autour de Bruxelles, alors une ville
en  pleine  expansion.  Pour  alimenter  la  ville,  la  culture
maraichère  se  développa  à  l’extérieur  des  enceintes
protectrices. Et le développement des cultures pris peu à peu
énormément de place.. jusqu’à ce qu’il n’y a plus assez de
surface arable ! Alors, vers 1685, les habitants de la ville
de Saint-Gilles créèrent un hybride de chou qui se cultivait à
la verticale et rentabilisait bien la superficie (Note : 1
chou fleur, c’est un pieds tous les 80cmx 80cm, pour 1 tête
environ). La culture devint vite populaire… puis se répandit
en 1815 en France, en 1884 en Angleterre.. etc\n

Sur les étals
On trouve du choux de Bruxelles vendu en vrac sur les étals
entre novembre et février.  On compte800-1kg de choux pour 4
personnes.

Choux de Bruxelles



II. Comment les cuisiner ?

Comment les préparer ?
Les  choux  de  Bruxelles  ne  demande  pas  beaucoup  de
préparation.  D’une manière générale, il faut les laver et
ensuite il est préférable de les blanchir un peu dans de l’eau
bouillante. On peut poursuivre la cuisson à l’eau bouillante
ou via une autre méthode : vapeur, poêlée, rôti.

Même si ce n’est pas indispensable, il peut être intéressant
de retirer la base du pied s’il est dur. Pour les gros choux
de Bruxelles, il  est préférable de les couper en deux avant
d’utiliser  dans  les  plats  pour  faciliter  la  dégustation.A
noter que , même si ce n’est pas courant, les feuilles de
choux peuvent être dégustées quasi-crues en salade. Dans ce
cas, il faut effeuiller les choux, et ensuite attendrir les
feuilles une trentaine de secondes dans de l’eau bouillante

Dans quels plats ?
Retirez cette image de choux de Bruxelles bouillis que l’on
sert dans les cantines, ils peuvent être cuisinés de manière
beaucoup plus agréable.

Déjà, les choux de Bruxelles passent bien par la case poêlée,
seuls  ou  avec  d’autres  légumes.  Variante,  les  plats  de
céréales comme les couscous.

Ils  peuvent  aussi  se  rôtir  au  four  après  une  précuisson,
gardant leur croquant, ou s’insérer dans des gratins.\nCuits,
ils peuvent tout simplement s’accompagner d’une bonne sauce
crémeuse  (ail,  moutarde,…),  et  accompagner  ainsi  viandes,
légumineuses.



On peut les insérer dans des flans, clafoutis, tartes,  cakes
salés où ils apporteront de la mâche et de la texture. Il peut
être intéressant de les couper en 2 ou 4 pour éviter la
présence de « trop » gros morceaux.

On peut enfin les manger en salade légèrement blanchis et
effeuillés.

Avec quoi les associer ?
Ces  petits  choux  ayant  naturellement  une  saveur  assez
prononcée, les ingrédients doux ou adoucissant les saveurs
sont classiquement des bons compagnons.

Les choux de Bruxelles sont très bien condimentés par l’ail,
la moutarde, mais aussi le curry, la noix de muscade.

Côté  légumes,  on  privilégiera  les  légumes  doux  comme  les
pommes de terre, les marrons (ok, c’est un fruit :p ) les
carottes.

Plusieurs fromages s’associent très bien comme les chèvres
piquants  (picodons,..)  ,  le  bleu,  les  fromages  pêchus  et
crémeux comme le reblochon.  La crème est bien entendu idéale
avec lui, comme les yaourts de brebis.

Assez  naturellement,  les  lardons,  le  lard,  les  saucisses
fumées le relèveront bien. Le chorizo lui donnera en plus une
note épicée.

III. Les recettes du blog
Retrouvez toutes les recettes du blog pour vous amuser avec
ces choux :

Choux de Bruxelles à la crème d’ail
Flans de choux de Bruxelles et chèvre
Gratin de choux de Bruxelles et pommes de terre à la
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moutarde
Tarte aux choux de Bruxelles et chorizo

Choux de Bruxelles crème d’ail
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Flans choux de bruxelles et chèvre – Au Fil du Thym
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