Sinap de mélisse
Pour 1 litre de sirop, il faut 300 g de tiges ddissé, 500 g de sucre.

Couper a ras une trentaine de tiges de mélisse &vdloraison (les jeunes feuilles ont un

meilleur parfum). Les couper grossierement. Megau dans une grande casserole et y
verser la mélisse hachée. Faites chauffer et am@snt I'ébullition. Laisser infuser au moins

20 minutes. Passer dans une autre casserole rantfilpuis ajouter le sucre. Faites chauffer
progressivement en remuant. Quand tout le sucréigsiut, la boisson est préte. Utiliser ave
un peu d’eau, ne se conserve pas plus que 2 joufsom. Peut servir a aromatiser des

desserts ou étre mélangé a des cocktails de jingitie

Fuile au seuci des jardins — calendula

Cueillir, par une belle matinée séche et ensoilléne poignée de fleurs (capitules)
épanouies. Enlever les bractées (vertes) et megingétales dans un bocal en verre, recouvrir
d’huile biologique (d’amande douce, d’'olive, denmesol, de sésame). Laisser macérer 3 a 4
semaines au soleil. Filtrer et garder au frais desniocon de couleur sombre.

Cette huile est traditionnellement utilisée pougser coups, brulures et peaux abimées.

Bauwme a levre

Ingrédients et proportions pour un pot de 30 mie d’abeille (16g) — lanoline ou glycérine
vegetale ou beurre de Karité (7g) — miel (2 cuglcd cafe).

Faire fondre au bain-marie la cire d‘abeille et2f&® ingrédient au choix. Retirer du feu.
Ajouter le miel. Mélanger rapidement et mettre etsp
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