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Manger des plantes sauvages comestibles suscite un engouement de plus en plus grand depuis quelques années. Cet intérêt est très probablement lié à la prise 
de conscience de la nécessité de protéger la nature, dont nous avons besoin pour vivre tout simplement.
Tout comme la cueillette des champignons, la cueillette de plantes sauvages devient un objectif de balade dans la nature, un moment de détente et de res-
sourcement.

C’est grâce aux nombreux services que nous rendent les écosystèmes naturels que nous pouvons nous alimenter, respirer, boire, préserver notre santé, nous res-
sourcer....

Les plantes sauvages présentent pour la majorité, des vertus médicinales. Beaucoup peuvent constituer, en complément de notre alimentation traditionnelle, 
de bons apports en protéines, vitamines et minéraux. L’avantage est qu’elles poussent spontanément, dans des milieux où toutes les conditions sont réunies pour 
qu’elles développent leurs qualités optimum.
Elles constituent pour nous une ressource naturelle, précieuse et renouvelable.

Durant des millions d’années, du temps où l’homme était chasseur-cueilleur, ces plantes occupaient une place prépondérante dans son alimentation, place qui 
a disparu il y a 12 000 ans  environ avec la sédentarisation et l’apparition de l’agriculture.

Aujourd’hui, se tourner à nouveau vers ce que la nature nous offre, devient un besoin pour  de nombreuses personnes, afin de retrouver une qualité d’alimenta-
tion et de préserver leur santé.

Préserver les plantes sauvages, c’est bien sûr protéger tout le cortège d’espèces animales qui leur sont associées (oiseaux, insectes, reptiles, amphibiens, mam-
mifères....) nécessaires à la pollinisation de nos fruits et légumes et à la régulation des espèces indésirables.

Cueillir et consommer des plantes sauvages comestibles, c’est aussi connaître celles qu’il ne faut pas cueillir ni consommer, soit en raison de leur toxicité, ou parce 
qu’elles sont rares, menacées ou protégées.

La cueillette de plantes sauvages doit se faire dans des lieux sains, dépourvus de pollution. Avant de les cuisiner, elles doivent être soigneusement lavées à l’eau 
vinaigrée (bicarbonate éventuellement). Le séjour dans l’eau doit toutefois être rapide afin de ne pas amoindrir leurs subtances nutritives (sels minéraux et vita-
mines notamment).

Le CAUE du Val d’Oise organise chaque année des journées «cueillette et cuisine de plantes sauvages», en partenariat avec la Bergerie de Villarceaux et les 
amis du Domaine de Villarceaux. L’intervenant, Olivier Tranchard, botaniste et naturaliste, accompagne ces journées, dans une démarche de découverte des 
plantes sauvages et d’ateliers culinaires créatifs.

Retrouver les dates des prochains ateliers : www.caue95.org

Cueillir et consommer des plantes sauvages
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Situé dans la vallée du Sausseron, le domaine de Brécourt est un ancien parc arboré d’une ving-
taine d’hectares, devenu aujourd’hui un espace naturel qui présente un intérêt écologique.
Il est composé de milieux bien différenciés : milieux humides, bois, prairies, friches, étangs, rivière...), 
Les zones humides, en grande partie asséchées par la culture de peupliers, ont été réhabilitées en 
zones naturelles d’expansion des crues.

Une architecture éclectique (pavillon, serre,...) peut être découverte tout au long d’un parcours 
sillonnant ce parc.

Le parc forme un écrin vert autour de la Grande Maison. Des arbres remarquables jalonnent le 
chemin principal. 

La Fraternité Saint-Jean a acquis le domaine en 1997. Une cinquantaine de jeunes participent à des activités d’apprentissage de la vie quotidienne 
comme le jardinage, les travaux de la ferme ou la rénovation de bâtiments. Le centre héberge également les Compagnons du devoir et le centre de 
loisirs «Les Petits Loups».
La Fraternité Saint-Jean souhaite accueillir un large public et faire découvrir la qualité paysagère, écologique du lieu par des activités ludiques, mais aussi 
valoriser le travail des jeunes qui produisent chaque semaine des paniers de légumes ou font découvrir leur cuisine à la Table Auberge.

Cette manifestation «Cueillette et cuisine de plantes sauvages» à Brécourt, est née d’un partenariat entre la Fraternité Saint-Jean et le CAUE du Val d’Oise, 
en 2018. Deux journées par an sont organisées, une au printemps, une en automne, en présence d’Olivier Tranchard, botaniste et naturaliste. 

Ces journées sont chaque fois l’occasion pour les participants, de découvrir ou re découvrir le parc 
et l’architecture du domaine, s’immerger dans la nature tout en apprenant à reconnaître les plantes 
sauvages comestibles et toxiques, ainsi que celles qui sont rares et protégées et qui doivent juste être 
observées dans leur milieu.
Les ateliers - cuisine se déroulent en équipes. Chaque équipe a pour mission d’inventer une ou plusieurs 
recettes.
En fin de journée, un buffet est dressé avec l’ensemble des plats qui ont été préparés et c’est autour 
d’un verre de l’amitié que chacun se régale en révélant les recettes élaborées collectivement et les 
petites astuces qui ont été testées avec les conseils d’Olivier, l’une pour donner une saveur particulière, 
l’autre pour l’association des couleurs, des plantes ou des textures etc. Les recettes sélectionnées sont 
très simples à élaborer, elles représentent la diversité et la richesse créative des participants.

Photos : C.Walter CAUE 95

Organisation des journées : Christiane Walter, éco-conseillère au CAUE 95; Laeticia Joseph, technicienne agricole, coordonitrice, Ferme de Brécourt, Fraternité Saint-Jean

Intervenant : Olivier Tranchard, botaniste, Le jardin du Naturaliste

Fraternité Saint-Jean
Ferme de Brécourt
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Les organisateurs

Laetitia Joseph, technicienne agri-
cole, coordonatrice, Ferme de Bré-
court

Manon Arranz, maîtresse de maison, 
Ferme de Brécourt

Christiane Walter, éco-conseillère au 
CAUE du Val d’Oise

Olivier Tranchard, botaniste, naturaliste, 
pépiniériste, Le jardin du Naturaliste.

L’intervenant
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Entremets printaniers

p.10 p.11 p.12 p.13

Beignets de printemps Tempura de consoude Farçous aux herbes Crêpes coréennes

p.14 p.16 p.17

Ronde verte aux trois herbes Quiche au fromage de chèvre et 
à l’épiaire des bois

Quiche à la grande berceFlan d’épiaire au coulis de fleurs

p.15
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• Beignets salés 
Plantes sauvages
- Feuilles de consoude 
- Tanaisie
- Grande berce

• Beignets sucrés
Plantes sauvages
- Oseille sauvage
- Fleurs de primevères
- Fleurs de violettes

Plantes du jardin
- Sauge

Ingrédients
- 250 g de farine
- 70 g de sucre de canne (pour la pâte 
sucrée)
- 2 cl d’huile
- 1/4 L d’eau
- 1/4 L de lait
- 1 pincée de sel

Préparation
1) laver et sécher les plantes, 
2) Préparer 2 pâtes à crèpes (une salée, 
une sucrée) avec les ingrédients

3) Tremper les feuilles dans la pâte et les 
faire frire à la poêle dans de l’huile

Beignets de printemps

Arroser les beignets salés de jus de citron 

La consoude est utilisée pour les beignets 
salés en raison de son goût d’iode.
La sauge a été réservée pour les beignets 
sucrés.

24 mars 2018
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Plantes sauvages
- Feuilles de consoude 

Ingrédients
- 100 g de farine
-2 oeufs
- 1 verre de lait
- 1 gousse d’ail
- sel, poivre, cumin

Préparation
1) laver et sécher les feuilles de consoude 
2) Préparer 1 pâte à crêpes épaisse en 
mélangeant tous les ingrédients
3) Tremper les feuilles dans la pâte et les 
faire frire à la poêle dans de l’huile
4) égouter les beignets sur du sopalin

Arroser les beignets avec un filet de jus 
de citron et servir

Tempura de consoude

23 mars 2019
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Plantes sauvages 
un petit saladier de :
- alliaire 
- Egopode
- Epiaire des bois
- oseille des prés
- cirse maraîcher

Ingrédients
- 200 g de farine
- 2 oeufs
- 2 verres de lait
- 100 g de gruyère râpé
- 1 échalotte
- curcuma, sel, poivre

Préparation
1) laver et ciseler les plantes
2) mettre la farine dans un saladier
3) casser 2 oeufs, mélanger avec un fouet 
en versant le lait

Farçous aux herbes

4) ajouter le gruyère râpé, l’échalotte ci-
selée et les herbes
5) dans une poële, faire chauffer un peu 
d’huile, puis faire cuire des petites crèpes 
(type blinis), des 2 côtés

23 mars 2019
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Plantes sauvages 
- bardane ( une racine)
- épiaire des bois (une petite poignée)
- lierre terrestre (une petite poignée)
- grande berce (une petite poignée )
- armoise ( une petite poignée )
- fleurs de sureau et fleurs de bourrache 
pour la décoration (une poignée)
 
Plantes du jardin
- verveine citronnée (une petite poignée 
)
- feuilles de chrysanthème couronné (3 
feuilles)

Ingrédients
- 2 petites carottes
- 2 échalotes
- 250g de farine de riz/maïs
- sel, poivre
- 1 oeuf
- 400 ml d’eau

Préparation
1) Laver les plantes
2) couper les carottes, les échalotes, les tiges 
de grande berce et la racine de bardane dans 
le sens de la longueur en fins bâtonnets d’en-
viron 4/5 cm de long, effeuiller les plantes
3) mélanger la farine et l’eau jusqu’à élimi-
nation des grumeaux
4) Ajouter l’oeuf et mélanger puis rajouter 
les carottes, l’échalotte et les plantes

Crêpes coréennes (Jijimi ou Buchimgae)

5) Dans une poêle, avec de l’huile 
(de préférence sans trop de gout), 
étaler une fine couche de prépara-
tion à cuire pour former des crèpes
6) laisser cuire environ 5 mn sur 
chaque face (assez pour pouvoir la 
retourner)

Décorer les crèpes avec les fleurs

19 juin 2021
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Flan
Plantes sauvages
- épiaire des bois (3 poignées)
- alliaire officinale (1 poignée)

Coulis
Plantes du jardin
- 10 boutons d’hémérocalle
- 4 bouquets de chrysanthème

Ingrédients
Flan
- 15 cl de lait
- 4 oeufs
- 1 échalote
- 2 gousses d’ail
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- 2 poignées de gruyère râpé
- sel

Coulis
- 1 petit oignon
- 1 gousse d’ail
- une cuillère à café de «brun lié» (ou fond 
de veau)  
- 15 cl d’eau bouillante
- sel

Préparation
Flan
1) Préchauffer le four à 200°C
2) Laver les plantes
3) Faire revenir l’ail et l’échalote dans une 
cuillère d’huile d’olive
4) Mixer l’épiaire et l’alliaire avec le lait, la 
crème fraîche, les oeufs, l’ail et l’échalote 
cuites
5) Ajouter le gruyère râpé et mélanger
6) Verser  la préparation dans un moule à 
cake pré beurré
7) Mettre au four 25 mn à 200°C 

Flan d’épiaire au coulis de fleurs

Coulis
1) Faire revenir l’ail, l’oignon et les 
fleurs avec l’huile d’olive et le «brun 
lié»
2) réduire la préparation pendant 20 
mn
3) Mixer la préparation

Servir le flan avec le coulis à part

19 juin 2021
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Plantes sauvages
- Cirse maraîcher (1 bonne poignée)
- Ortie (1 poignée)
- Cardamine (7 brins en boutons floraux)

Ingrédients
- 1pâte feuilletée
- 4 oeufs
- 100 g de gruyère râpé
- le jus d’1/2 citron
- lait d’avoine 
- graines de courge 
- poivre blanc
- piment doux

Préparation
1) Laver et émincer les 3 herbes
2)dérouler la pâte dans le plateau à tarte
3) battre les oeufs, ajouter le lait d’avoine, le 
jus de citron et le gruyère râpé

Ronde verte aux 3 herbes

4) mélanger avec les plantes,  saler, 
poivrer et ajouter du piment doux
5) Verser la préparation sur la pâte
6) ajouter des graines de courges en 
décoration
7) mettre au four à 220°C pendant 45 
mn

23 mars 2019
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Plantes sauvages 
- grande berce (une dizaine de tiges avec 
les feuilles) 
- pariétaire de Judée (20 pousses)
- érigéron ou vergerette du Canada (5 
pousses)

Ingrédients
- une pâte brisée
- 4 oeufs
- 10 cl de lait
- 50 g de comté râpé
- 30 cl de crème fraîche
- sel, poivre

Préparation
1) Préchauffer le four à 180°C
2) laver et ciseler les plantes
3) mettre dans un plat, les oeufs, le lait, 
la crème fraîche, le sel et le poivre, le 
comté
4) Bien mélanger
5) Ajouter les feuilles et les petites tiges
6) Cuire à feu doux, 20 mn à 180°C

Quiche à la grande berce et compagnie

Lorsque la quiche est refroidie, décorer 
avec des fleurs de bourrache et de mauve 
négligée 

19 juin 2021
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Plantes sauvages
- épiaire des bois (6 brins avec feuilles 
et fleurs)
- tanaisie (une dizaine de feuilles)
- vergerette du Canada (3 brins)

Ingrédients
- une pâte brisée
- 3 oeufs
- 2 briquettes de soja cuisine
- sel, poivre

Préparation
1) Préchauffer le four à 180°C
2) laver et ciseler les feuilles
3) Eplucer les pétioles d’épiaire (comme 
la rhubarbe)
4) Mélanger dans un plat tous les ingré-
dients (autres que les plantes)
5) Ajouter les plantes et mélanger
6) Cuire à feu doux 20 mn à 180°C

Lorsque la quiche est refroidie, décorer 
avec des fleurs de mauve sylvestre ‘Mau-
ritania’ et des fleurs de sureau

Quiche au fromage de chèvre et à l’épiaire des bois

19 juin 2021
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Entremets d’automne

p.20 p.23 p.24p.21

p.29

p.25

p.30
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Beignets chips
Plantes sauvages
- Feuilles de consoude (une par beignet)

Plantes du jardin
- Feuilles de sauge ( une par beignet)

Beignets boulettes
Plantes sauvages
- Mouron blanc (1 petite boulette par bei-
gnet)

Plantes du jardin
- Fleurs de bourrache (1 à 3 par beignet)

Ingrédients
- 2 grosses c. à soupe de maïzena
- 4 grosses c. à soupe de farine de riz
- 150 ml de lait
- 2 oeufs
- jus d’un citron 
- 2 pincée de sel
- 1 c. à café de paprika
- 1 c. à café d’herbes de provence 

Préparation
1) Laver et sécher les plantes
2) Mélanger les farines avec les 
oeufs, le lait, les épices et le sel 
pour obtenir une pâte à crèpe 
épaisse

Beignets sans gluten

3) tremper séparément et une à une 
les feuilles de sauge et de consoude 
et ensemble le mouron blanc et les 
fleurs de bourrache en petites bou-
lettes dans l’appareil et les retour-
ner rapidement dans la poële pleine 
d’huile

Saler, ajouter du citron et répartir des 
feuilles de verveine citronnelle ci-
saillées sur les beignets de consoude

25 septembre 2021
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Plantes sauvages
Feuilles entières ou coupées en deux de :
- Consoude
- Cirse des maraîchers

Plantes du jardin
- Sauge officinale

Ingrédients
- 400 g de farine de blé
- 75 g de farine de pois chiche
- 75 g de farine de riz
- 4 oeufs
- 1/2 litre de lait
- 5 g de gingembre

Préparation
1) Laver et sécher les plantes
2) Dans un saladier, verser les 3 types de 
farine
3) Incorporer les oeufs puis le lait au fur et 
à mesure, puis le gingembre coupé en petits 
morceaux
(la pâte doit être légèrement épaisse)  

4) Mettre l’huile à frémir dans une poêle
5) Tremper les feuilles de plantes dans la pâte 
puis les faire rissoler dans la poêle jusqu’à ce 
qu’elles soient bien dorées

Beignets

 Egouter les beignets sur un tissu ou du 
sopalin.
On peut consommer les beignets chauds 
(plus croustillants) ou froid

26 septembre 2020
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Plantes sauvages 
- Bardane (2 racines)
- Achillée millefeuille (15 petites feuilles)
- Angélique (toutes les graines d’une om-
belle, 20 minimum)

Plantes du jardin
- Verveine citronnelle (10 à 20 feuilles)
- Fenouil (15 graines)

Ingrédients
- 2 grosses c. à soupe de maïzena
- 4 grosses c. à soupe de farine de riz
- 400 ml de lait
- 2 oeufs
- 1/2 pincée de sel

Préparation
1) Laver et sécher les plantes 
2) éplucher la bardane et la couper en fines 
rondelles
3) Faire la pâte à crèpe en mélangeant tous 
les ingrédients excepté les plantes

Les crèpes 4 saisons de septembre

4) cisailler chaque espèce de plante 
et les répartir chacune dans un réci-
pient différent (graines de fenouil 
et racine de bardanr dans le même)
5) Répartir la pâte en la versant 
dans ces récipients
6) Mélanger la préparation dans 
chaque récipient
7) Cuire des mini-crèpes

25 septembre 2021



23CAUE 95 - «Cueillette et cuisine de plantes sauvages», ferme de Brécourt

Plantes sauvages 
- Fleurs de violette (50 g)
- ortie (50 g)
- menthe aquatique (25 g)

Ingrédients 
- 150 g de farine de pois chiche
- 300 g de farine de riz
- 4 oeufs
- ail
- graines de courge, raisins secs, noix, graine de 
tournesol
- sel, poivre

Préparation
1) Laver les plantes
2) émincer les plantes et l’ail dans un saladier
3) ajouter les graines et les fruits secs

Galette Gilvira

4) préparer une pâte avec les oeufs, 
le mélange de farines, l’ail émincé, le 
sel et le poivre
5) incorporer le plantes et les fruits 
secs à la pâte
5) cuire au four 45 mn à 200 °C,  puis 
15 mn à 230 °C

6 octobre 2018
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• Omelette aux herbes
Plantes sauvages
- Pariétaire de Judée (1 poignée)
- Plantain lancéolé (1 poignée)
- Epiaire des bois (1 poignée)

Ingrédients
- 6 oeufs
- 1 oignon 
- 1 échalotte 
- 2 gousses d’ail 
- 1 filet d’huile d’olive

• Spaghettis au curcuma
Plantes du jardin
- Sauge officinale (1/2 poignée)

Ingrédients
- 250 g de spaghettis
- 20 olives noires dénoyautées
- 20 g de beurre
- sel, curcuma

• Sauce aux capucines
Plantes du jardin
- fleurs et feuilles de capucine (au bon vou-
loir)
- ciboulette (une vingtaine de feuilles)

Ingrédients
- 25 cl de crème fraiche

Sous-bois et voluptés

Préparation
Omelette
1) Laver et ciseler les plantes
2) Emincer l’oignon, l’ail et l’échalotte, 
les faire fondre avec de l’huile d’olive
3) Ajouter une partie des herbes et les 
faire fondre quelques minutes  
4) Battre les oeufs en omelette, saler
5) Ajouter le reste des plantes dans la 
poêle, puis les oeufs battus
6) Faire cuire les spaghettis dans de 
l’eau salée avec du curcuma
7) Egouter puis les mettre dans un 
plat avec du beurre, de la sauge et des 
olives noires coupées en morceaux
8) Préparer une sauce en mélangeant 
les feuilles et fleurs de capucines cise-
lées avec de la crème fraiche 

Servir l’omelette accompagnée des spa-
ghettis et de la sauce

6 octobre 2018
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Plantes sauvages
- Ortie (1 poignée)
- Epiaire des bois (1 poignée)
- Egopode (1 poignée)
- Plantain (1 poignée)

Plantes du jardin
- Capucine feuilles (1 poignée)
- Fleurs de capucine pour la déco

Ingrédients (Pâte brisée)
- 1 kg de pommes de terre
- 1 oeuf
- 2 gousses d’ail
- 3 c. à soupe d’huile d’olive
- sel, poivre

Préparation
1) Eplucher et râper les pommes de terre et 
laisser dégorger
2) Laver et émincer toutes les plantes 
3) Râper l’ail
4) Presser la pomme de terre pour «l’assé-
cher», puis mélanger avec les plantes, l’ail, 

Crousti - Vert

l’oeuf, l’huile et l’assaisonnement.
5) Disposer la préparation en petites 
galettes sur une plaque recouverte 
de papier sulfurisé
6) Cuire au four à 200 °C pendant 
20 - 25 mn environ selon le four

Servir sur un plat décoré avec des 
fleurs de capucine

6 octobre 2018



26 CAUE 95 - «Cueillette et cuisine de plantes sauvages», ferme de Brécourt

Plantes sauvages 
6 poignées au total de :
- Pariétaire de Judée
- Alliaire officinale
- Lierre terrestre

Ingrédients (Pâte brisée)
- 5 c. à soupe de farine de sarrasin
- 3 oeuf
- 200 ml de soja cuisine
- 2 c. à soupe d’huile d’olive
- 1 oignon
- 1 pincée de sel, poivre

Préparation
1) Nettoyer et couper finement les herbes, hacher 
l’oignon 
2) Battre les oeufs au fouet
3) Ajouter le soja-cuisine, l’uile d’olive, la farine, 
l’oignon haché
4) Bien mélanger au batteur afin d’obtenir une 
préparation onctueuse
5) Saler, poivrer
5) Enfourner à 180 °C pendant 40 mn environ 
selon le four

Quiche aux herbes sauvages

6 octobre 2018
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Quiche
Plantes sauvages
- 1/2 poignée de chaque plante : Egopode, 
plantain (feuilles et graines), pariétaire, ta-
naisie, galinsoga, chardon des maraîchers, 
feuilles de trèfle et de lamier blanc
- 2 racines de petite bardane

Plantes du jardin
- 2 feuilles de sauge

Ingrédients 
- 1 pâte feuilletée
- 1 brique de soja cuisine (200 ml)
- 75 g de comté râpé
- 6 oeufs
- 1/2 cm de gingembre râpé
- 1 oignon
- 1/2 gousse d’ail
- 1/2 petite carotte
- sel, poivre

Préparation
1) Rincer les plantes
2) Hacher les plantes, carottes, ail, oignons
3) Faire revenir la moitié du mélange dans 
l’huile d’olive 
5) mélanger les herbes cuites et crues avec 6 
oeufs, la crème de soja et 75 g de comté râpé
6) Etaler sur la pâte
6) Cuire au four à 200 °C pendant 20 mn 

Balade en forêt

Décorer avec des fleurs

26 septembre 2020
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Plantes sauvages 
- Graines d’alliaire officinal (2 pincées)
- Feuilles d’alliaire (quelques feuilles) 
- Plantain lancéolé (une grosse poignée)
- Epiaire des bois (2 poignées)

Ingrédients
- une pâte feuilletée
- 4 oeufs
- 1 chèvre frais
- 140 g de comté râpé 
- un demi verre de lait 
- 200 g de feta
- sel, poivre

Préparation
1) Préchauffer le four à 180°C
2) laver les plantes à l’eau vinaigrée, les 
essorer et retirer les grosses tiges
3) Etaler la pâte dans un moule, et piquer 
le fond avec une fourchette
5) Dans un saladier, préparer un appareil 
pour la quiche, en mélangeant les ingré-
dients
6) Disposer les plantes sur le fond de 
tarte et verser par dessus la préparation
7) Mettre au four 45 mn à 180°C

Quiche forestière

25 septembre 2021
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Flan
Plantes sauvages
- 1/2 poignée de chaque plante : Egopode, 
plantain (feuilles et graines), pariétaire, 
tanaisie, galinsoga, chardon des maraî-
chers, feuilles de trèfle et de lamier blanc
- 2 racines de petite bardane

Plantes du jardin
- 2 feuilles de sauge

Ingrédients (Pâte brisée)
- 1 brique de riz cuisine (200 ml)
- 75 g de comté râpé
- 6 oeufs
- 1/2 cm de gingembre râpé
- 1 oignon
- 1/2 gousse d’ail
- 1/2 petite carotte
- sel, poivre

Préparation
1) Rincer les plantes
2) Hacher les plantes, carottes, ail, oignons
3) Faire revenir la moitié du mélange dans 
l’huile d’olive 
4) mélanger les herbes cuites et crues avec 6 
oeufs, 2 yaourts de brebis, la crème de riz, 1 
c.à soupe de farine de sarrasin, 1 c. à soupe 
de farine de pois chiche, 1 c. à soupe de 
farine de riz, 1 c. à soupe de graines de chia 
et 75 g de comté râpé
5) Etaler sur la pâte dans un moule à cake
6) Cuire au four à 200 °C pendant 20 mn 

Balade en forêt

Décorer avec des fleurs et des 
graines  concassées de faux pista-
chier

26 septembre 2020
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Plantes sauvages
- Orties (3 poignées)
- Mouron blanc (2 poignées)

Ingrédients
- 8 c. à soupe de farine de blé
- 1 sachet de poudre à lever
- un demi verre de lait 
- 4 oeufs
- 3 c. à soupe d’huile
- 200 g de feta 
- 1 sachet de comté râpé
- 1 gousse d’ail
- 1 poignée de graines de tournesol
- sel, poivre

Préparation
1) Préchauffer le four à 180°C
2) laver les plantes à l’eau vinaigrée, rin-
cer, essorer et ciseler grossièrement les 
feuilles. Les réserver.
3) Dans un saladier, faire un puits avec 
la farine, ajouter la levure et les oeufs, 
puis mélanger.
4) Ajouter le sachet de comté râpé, la 
feta émiettée, l’huile et le lait.
5) Mélanger le tout, saler, poivrer
6) Ajouter l’ail haché et les graines de 
tournesol, puis les herbes
7) Bien mélanger et mettre la pâte dans 
un moule à cake
8) Cuire 45 mn à 180°C, vérifier la cuis-
son en plantant la lame d’un couteau à 
coeur, Celle-ci doit ressortir sèche.

le cake d’antan

25 septembre 2021
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Conseil d’Architecture d’Urbanisme et de l’Environnement du Val d’Oise
BP 40163 - Pontoise

95304 Cergy-Pontoise cedex
Tél - 01 30 38 68 68 - Fax - 01 30 73 97 70

site : www.caue95.org - mail : caue95@caue95.org

Le Conseil d’Architecture, d’Urbanisme et de l’Environnement du Val 
d’Oise est une association départementale, qui a pour vocation la pro-
motion de la qualité architecturale, paysagère et environnementale.
Il a pour objectifs d’accompagner les collectivités et les habitants dans la 
définition et la concrétisation de leurs projets, de partager une culture de 
la qualité de l’architecture, de l’urbanisme et des paysages, de valoriser 
le patrimoine naturel et urbain qui constitue les ressources du projet local.

Ferme de Brécourt
Route de Vallangoujard

95690 Labbeville
Tél - 01 34 16 49 07

site : www.fraternitestjean.fr
mail : fraternite.st.jean@wanadoo.fr

La Fraternité St Jean existe depuis 1981. C’est d’abord un mouvement 
éducatif – d’intérêt général – et “de conviction”, qui regroupe plusieurs 
centres d’accueil d’enfants et d’adolescents placés par l’aide sociale à 
l’enfance.
Brécourt est une Maison des Adolescents et des jeunes de 18 / 21 ans, 
intégrés au sein d’une école d’apprentissage et pré-apprentissage et ac-
compagnés dans leur parcours professionnel par un tuteur de la «Frat», en 
partenariat avec des entreprises.

Le Jardin du Naturaliste
36 Bis rue Dufour Lebrun

60590 Talmontiers
Tél - 09 74 56 35 48

site : www.olivier-tranchard.fr
mail : olivetc@free.fr

Micro-entreprise basée sur le conseil, la formation en gestion différenciée, 
la création et l’entretien de jardins sauvages et pédagogiques, l’anima-
tion. 
Pépinière de plants et graines d’espèces locales à Talmontiers.

Fraternité Saint-Jean
Ferme de Brécourt


