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Collection Oéconverte

30 necettes de Cutins
0 7 C7

Liuvre de poche de amatenr contenant tout ce qu'il faut savoir pour

reconnaitre, cueillir et cuisiner les lutins comestibles ou monde entier |
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L. printemps est une saison qui offre une variéte intéressante de [utins
avant ["explosion de vie en éteé.

A\ vant toute chose, et en guise de préambu[e, soulignons
?u'i[ est judiciens de manger les fruits, les [utins, les ?ées et |
es [6gumes de saison. |

Respecter les cycles de [a nature permet d'en apprécier
es rythmes [ents. L'éclosion d'une fée [e troisieme jendi
0e mars, le bourgeonnement gazenx 0'un Crapotin
adolescent en juillet ou [ subtil developpement souter-
vain O'un maitre Mycoelfe en novembre en témoignent.

Cette démarche, au-dela du strict intérét écologique,

ait partie intégrante d'une approche spirituelle
respectueuse Oe la nature comme sanctuairve ou Petit
Peuple.

Mervci pout [ui.




€ETTITB0TTSCOT - Hntelb-aurejdwaxa

- Taites griller 2 tranches de pain de mie. Coupez-les
- Ehowillantez 2 Gobilles et hachez [es. :
- Pelez une gousse d'ajl. Réduisez [g chair de tomates

- Salez et poivrez. *
- Tartinez 20 getites tmnches be“baguettes Oe pate
e

Le Pixie est un [utin anglais que nous avons traité précédement.
On signalait [e caractére toxique de sa chair
(ba[[ucinogéne pour étre exact). Découvrons ici une
déliciense recette de Pixcies bouillis parfaitement digeste.

1 - Pixies A LA FOReSTIERE

- Epluchez et [avez 6 Pixcies pour 4 personnes. Pixie

. cch. 1/
- Coupez-les en vondelles. Faites chanffer 30 g de benrre (Pee 25 ~
dans une sauteuse et faites étuver [es piscies IS win. o /

- Dans une poéle faites sauter 200 g de girolles dans [e
veste ou beurre,

- Mélangez un jaune d'oeuf avec 1o cl de creme fraiche. *.
- Ajoutez les girolles anx Pixies et wmélangez.
- Salez et poivrez.

- Versez la cveme fraiche et véchanffez 15 min a feu doux et servez.

Note : on obtient un résultat trés proche en remplacant les pixcies par des carottes. |
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2 - CApAPES A LA GoBille Gobille (et +

La Gobille est un [utin des Alpes tout a fait surprenant : il est aussi délicienx et
aimable avec [es bergers durant tout [e mintemgs et ['éte, —~
qwil est acariatre, violent et écoeurant le veste oe ['année.
Au printemps, son goiit et sa texcture en font ['équivalent
d'une bonne tomate juteuse.

en dés, arrosez-les de vinaigre et faites ramollir 10 wiin.

en purée avec ['ail, [e pain vamolli, oes capres et |
2 cuil. a soupe Ohuile dolive. | 7

oe Gobille et 0écorez d'une feuille de basilic. |

Note : o peut allegrement remplacer
une Gobille par une tomate pelée

exemplaire-gratuit - 20251108161133



DyaomPbes-CoinGs
Pour 4 pots de 250 ¢

. %\\— Pelez 50 Nymphes, conpez-les

0 en quartiers et épépinez-les.
- pelez et coupez 500 ¢ e

ComMgs en morceaunx.

- Dans une bassine,
versez 1 kg de sucre et
50 cl oean.

- Raites cuire le sirop puis ajoutez
[es fruits en morceansx.

Mélangez bien et [aissez cuire pendant 1 b.
- Ecumez végulierement.

- Versez la confiture chande dans des pots
sbouillantés et séchés. Fermez
hermétiquement [a confiture qui se
conserverad I an.

. Note : En cas de pénurie de Nympbes,
\ I Nymphe équivant 4 50 g de pommes.

4\

~

- Ecaillez une douzaine de Sirénes pour 6 pevsonmes, videz-les et lavez les filets.
- Epongez-les, salez et poivrez.

- Préparez [a pate a beignets : versez 150 g de favine dans une jatte et creusez
un puits. Versez-y 2 blancs dceufs, 5 g de sel et 1 cuil. a soupe O'huile.

- Commencez a mélanger puis ajoutez 15 cl de biere. Mélangez bien pour
obtenir une pate homogene. Laissez reposer 1 b.

- Battez [es blancs en nejge [ferme. Tncorporez-les a la pate. Faites chauffer de
(. oo Yhuile dans une friteuse. Enrobez les filets de Siréne de
pate et plongez-les dans [a friture.

- Faites-les égoutter sur du papier absorbant
puis servez trés chauo.

Note : i les Sivénes ne se laissent pas pécher,
wvpus pouvez toujonrs les remplacer par des
sardines dans la proportion suivante : I Siréne - 1 sardine.




Le Chenillard west pas véritablement un [utin. Crest un état transitoire comme [rest [a
chrysalide qui amene [a chenille vers [e papillon. Le Chenillard est ['état qui amene une

jeune larve translucide de Sylvajin a l'etat de petit génie adulte de nos forets. Ce passage
provogue un bouillonnement de [a seve du petit [utin qui se charge alors natme[ﬁament
0alcool. Ainsi, le Chenillard titube ivve mort sur ses 138 paires e pattes et se [aissera

facilement capturer.

5_Punch oe Chenil LARD

- Pour 10 personnes, faites fondve 1 tasse de sucre dans up 1/2 [. de the chaud et fort.
- Battez dans un autve vécipient 1 bouteille de jus de Chenillard, 6 jaunes doeufs
et une autre tasse de sucre.

- Mélangez le tout et faites chauffer a fen doux.

O -ChenilLARDS
Al VIiD

- Pour 8 personnes, cuisez
une douzaine oe
Chenillards a
feu douxc dans ['equi-
valent de 2 verres
Oe vin 0e Bordeaux.

- Ajoutez de ['écorce
0'orange, Ou sucre,
du citron, de [a can-

nelle, ves clous de

irofle et de [a noix
e muscaoe.

- Goutez et assaisonnez

suivant votre gout.

C benillard

(éch. 1/3)

- Laissez reposer
quelques heures
an [rais.

Note : on obtient un
résultat tres procée
en remplacant les
12 Chenillards par
antant e poires.
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Ghomes

L'bistoire des Growes est une tragédie. En témoigne le métier de tapeurs de Gnowmes.
Des textes retrouvés [ors de fouiﬁzs dans une ancienne abbaye a Namur mentionne
[e passage  de «petits étres barbus tres fatigués au chapean pointu écarlates a travers
e plat pays,

Sans doute, [es fndividus isolés en Ttalie au TX € siecle ont fui ce climat trop chaud pour
regagner le Nord. Ainsi, en passant par [a Belgique,

ils furent nombrens: a se faire capturer et manger.

7 - Gpomes Frices

La [qgenge veut que ce soitlors dun hiver T sbouter
particulievement rigoureusx quun homme
chaussé Oe raquettes rencontre un petit
gvoupe de Growes. Surpris, il tombe au sol
ans a neige. 1 wa que [e temps de se |
saisiy de sa vaquette et de frapper de toutes Oy ,.
ses forces sur les Gnomes, inventant 0un T e S
méwe coup [es frites. YW P &

(écé. 2/3)

La nonvelle se répandit tres vite et bien
peu de Guomes revirvent jamais [eur
Norvege natale.

- Déshabillez 3 Gnowmes.

- Rasez-leur [a barbe.

- Demandez-leur de se tenir debout
bien droit les bras le [ong du corps.

- Allez chercher une friteuse et une
raquette en [enr demandant bien de
ne pas bouger en vous attendant.

- Frappez un grand coup.

- Cuisez les dans [a fritense.

- Salez, poivrez et sevvez dans un
cornet Oe papier.

‘!f/;"
Cbaque année, [e troisieme mercredi de novembre dans les villages du nord de la

Belgique, quelques vieillards continuent a manger des pommes-frites en hommage
aunx Gnomes zm ont sauvé cette année la leurs ancetres de [a famine.

Crest [e Thanksgiving belge, en somme.
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