Conseils supplémentaires
de Johanna Geisenhainer
Chef chez dieCuisine

- Les graines cuites sont a la fois
savoureuses et bonnes pour la
santé: parfaites pour agrémenter
un muesli.

- Lapeaudelagrenade est comes-
tible, riche en fibres et en antioxy-
dants. Elle peut étre séchée puis
réduite en poudre.

Préparation

Pour le sirop, extraire les graines
de grenades. Le plus simple est de
couper la couronne supérieure, puis
d’inciser Iégérement les co6tés (uni-
quement la peau). A I'endroit ou la
pointe est coupée, inciser un peu
plus profondément. Ensuite, casser
la grenade ala main pour en détacher
les graines.
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Réserver quelques graines pour la
décoration. Mettre le reste avec le
sucre dans une casserole et porter
a ébullition. Ecraser réguliérement
les graines avec une cuillére pour en
libérer le jus.

Laisser mijoter environ 10 minutes.
Ajouter le basilic lavé et poursuivre la
cuisson 10 minutes supplémentaires.
Filtrer le tout a travers un tamis et
verser dans une bouteille en verre. Si
le sirop est mis en bouteille encore
chaud et hermétiquement fermé, il se
conserve plusieurs semaines, voire
mois, dans un endroit frais et sombre.

Préparez ensuite 500 ml de thé rooi-
bos et laissez-le refroidir compléte-
ment.

Verser la quantité de sirop souhai-
tée dans un verre avec des glagons.
Frapper légérement les feuilles de
basilic entre les mains pour libérer
les arbmes, puis les ajouter avec
quelques graines de grenade dans
le verre. Santé!
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