Le mot de Chloé

Darjeeling
Le nom de Darjeeling nous fait
immédiatement penser a I'Inide et a ses
trésors de feuilles de thé si particulieres.
Darjeeling est une ville de BBtat indien
du Bengale occidental et le é@fitre de la
région portant son nom, si dans les Thés d’Inde
mo vied de 'Himalay oluant  Nilgiri vert

entt 000 m. Les monts Nilgiri, dans le Kerala au sud de I'Inde, produisent le thé vert Nilgiri
La ayenne au épare Thiashola corsé, au got ample sans amertume. Idéal en matinée
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Nép e se trou Assam Sewour

Kanc 98 m), p Le thé Assam Sewour vous offre une belle amplitude en bouche qui révéle des

notes de pain grillé et de céréales toastées.
eest Une dégustation idéale pour le thé de 10 heures et vous permettre d'étre bien
concentré pour la fin de la matinée.
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Darjeeling Margaret’s Hope
Le thé noir d'Inde Darjeeling Margaret's Hope First flush est un thé de 1°

oy récolte La plantation de Margaret's Hope est située en altitude dans les grands
(Co jardins de Darjeeling. 1l faut patienter jusque courant mars pour récolter ce
50 ] magnifique thé noir. Les premiers bourgeons et les premieres feuilles de la saison

sont récoltées avec amour et précision. La saveur et la qualité du thé en
dépendent. Sa liqueur est tres claire. Son godt caractéristique de fruit vert domine:
vif, fin et astringent. 1l laisse en bouche un golt d'amande fraiche.
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Pommes de terre nouvelles a I’Assam Delhakat
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Reép . Frottez la peau de vos pommes de terre et faites les cuire dans une casserole avec

Il exis de I’eau salée. Faites infuser 5 minutes, tout le thé dans une toute petite quantité

centyy d’eau (15 cl).

ete a - Lorsque les pommes de terre sont tendres, écrasez les dans le wok a feu doux.

langue Versez I’infusion de thé mélangée au lait progressivement tout en continuant a
écraser vos pommes de terre.

SAV

Pour 4 personnes : 20 pommes de terre nouvelles, du lait, 3 cuilléres a soupe
d’Assam Delhakat.

Laissez évaporer le liquide tout en remuant afin d’obtenir une purée onctueuse.
Vous pouvez servir cette purée avec un filet de cabillaud cuit a la vapeur (en'y
|E ajoutant un peu de thé Assam Delhakat dans I’eau).

PAVEURS & HAHMUNIE‘ -

= Pour désodoriser le plat qui a servi a faire cuire le poisson, frotter le avec
' les feuilles d’Assam qui ont déja servi pour I’infusion.

Le premier lundi du mois, pour vous apporter serénité et bonheur,
Saveurs et Harmonie ferme ses portes a 19 H pour mieux vous
accueillir....

Je vous propose «Les Saveurs du Lundi» pour découvrir une sélection de
thés.

Inscrivez-vous par retour de mail ou a Saveurs et Harmonie.
htto://WWW.sa Participation : 6 Euro

24, ruedelaC
Tel : 05

Lundi 6 juin : Dégustation thés d’Inde
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http://www.saveursharmonie.com/

