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RHUBARBE A PROFUSION

La période de récolte de la rhubarbe est plutdt courte, d‘avril a fin
juin au plus tard. Pendant les mois d‘été, il n‘est plus possible de
consommer la rhubarbe, car la teneur en acide oxalique dans les
tiges est trop élevée et peut étre nocive. Cependant, pendant cette
période, il repousse généralement plus que ce que I‘on peut ou aime
consommer. Cela conduit souvent a une profusion de rhubarbe. La
rhubarbe fraiche peut étre conservée au réfrigérateur jusqu’a une
semaine si elle est enveloppée dans un linge humide. 1l est toutefois
aussi facile de conserver la rhubarbe de cette maniére.
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PREPARATION

1. Eplucher la rhubarbe et la couper en morceaux réguliers.

2. Répartir dans des bocaux propres et ébouillantés et remplir d‘eau
froide. (Sans autre ajout!)

3. Entreposer au frais et a I'abri de la lumiére. Se conserve jusqu‘a
3 mois.

4. Utilisation; égoutter I'eau et transformer la rhubarbe en tartes,
compotes ou confitures.
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