Les Fleurs d’Ail

Les fleurs d’ail sont les bouts en forme de tire-bouchon du plant d’ail que l’on récolte comme un légume au milieu de la maturité du plant, afin de favoriser une croissance  optimale du bulbe.   La saison des fleurs d’ail ne dure que deux semaines.

Le gout délicat de la tige et  de la fleur est plus doux que celui du bulbe.  Leur préparation est la même que celle de l’haricot  ou de l’asperge, avec qui elle a une grande parenté dans la texture. Cuites à la vapeur et nappées de beurre , d’huile d’olives et parfumées au citron,  elles sont différentes…et exquises!

La fleur d’ail crûe peut aussi être broyée et ajoutée aux salades, soupes, sautés.   Ainsi transformées et conservées dans l’huile  d’olives,  elles ajoutent, comme condiments, à nombre de mets.   Elles est parfaite pour la Lacto-Fermentation!  Savourez!
Garlic Flowers

Garlic Flowers are the tops of the Garlic Plant.  They are cut off just before they mature so that the energy of the plant is diverted to the root or bulb for harvesting a few weeks later, therefore the season for Garlic Flowers is only a couple of weeks.

The taste of the stem and flower is milder than the bulb.  It’s texture is very similar to Asparagus.  The preparation would be the same as Asparagus or String Beans.  A light steaming is all it takes, served with butter or Olive Oil.

The raw Flowers can also be chopped and added to salads, stir-fry, etc.  They can also be put in the food processor and jarred with Olive Oil, kept in the refrigerator and used as a cooking condiment.  It’s also great for Lacto-Fermentation! Enjoy!
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