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Fiche les plantes en cuisine : La ciboulette
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Généralité 
Le mot « ciboulette » fait son apparition dans la langue française à la fin du XIVe siècle. Au XIIIe siècle, cette plante s’appelait « ciboule ». Cette plante aromatique pourrait provenir de l’est du bassin méditerranéen et de l’Amérique du Nord. Elle poussa ensuite à l’état sauvage dans les Alpes, en Grèce et en Italie. Introduite au Nouveau Monde par les premiers colons, la civette (autre appellation de la ciboulette) apparaît ensuite dans les recettes culinaires.
Choisir la ciboulette 
Une bonne ciboulette se reconnaît à sa fraîcheur, à sa couleur verte et à son odeur. La ciboulette est utilisée dans différents apprêts. Idéale dans les vinaigrettes, les salades et les crudités, elle peut également accompagner diverses préparations comme les potages, les veloutés ou encore les sauces.
Quel est le goût de la ciboulette ?
Le goût de la ciboulette est un mélange subtil d’oignon et d'échalote.

Utilisation en cuisine 
La civette rehausse la saveur des croquettes, des omelettes, des pizzas, des gratins et des volailles. Elle peut aussi servir à aromatiser la mayonnaise. Pour la macération, il suffit de remplir un bocal d’herbes fraîches et d’huile (de préférence au parfum neutre) et de laisser macérer 15 jours au minimum. Pour garder les propriétés gustatives de la ciboulette, il est préférable de l’ajouter au dernier moment de la cuisson. Elle perd toute sa saveur et son arôme en cas de cuisson prolongée.
Trouver et conserver la ciboulette
La meilleure chose à faire est d’en planter dans son jardin ou dans des petits pots dans la cuisine. Vous ne prélèverez que ce dont vous aurez besoin !
La ciboulette est présente sur les étals pratiquement toute l’année. On en trouve dans les épiceries. 
On peut conserver la ciboulette dans un linge humide (à rincer quotidiennement) dans le réfrigérateur. Pour la congélation, il est possible de ciseler finement la ciboulette et de la mettre dans le bac à glaçons.
Conserver dans de l’huile d’olive. Il faut les nettoyer et les sécher avant de les plonger dans un bocal d’huile. Les herbes se gardent 4 mois, et en bonus, cela donne une huile aromatisée ! 
Faire sécher la ciboulette. Lorsque la ciboulette est bien sèche, regroupez les tiges en petits bouquets attachés avec une ficelle. Pendez ces bouquets tête vers le bas dans une pièce sombre et aérée. Comptez une bonne semaine pour que la ciboulette soit sèche.
Une autre méthode consiste à utiliser un four à micro-ondes. Sur un papier absorbant déposer des tiges de fines herbes puis les recouvrir d'un autre papier absorbant. Mettre le four micro-onde au maximum pendant une minute, retourner le tout et remettre au maximum une minute. Vérifier si c'est bien sec, sinon renouveler une fois l'opération quelques secondes.

La fleur de ciboulette peuvent-être séchées ou congelées ! Vous pourrez ainsi saupoudrer vos plats de fleurs de ciboulette tout au long de l’année.
Comment utiliser la fleur de ciboulette ?
Les fleurs de ciboulette peuvent être dégustées en salade, ou s'utiliser comme une fleur de sel, parsemée au dernier moment. Elles peuvent aussi être conservées au vinaigre, comme les cornichons, mais elles perdent alors leur couleur. 

Recette : Sel aux fleurs de ciboulette
Ingrédients
· 60g de gros sel naturel sans additifs ni traitement
· 1 poignée de fleurs de ciboulette préalablement séchées
Matériel 
· 1 mixeur
· 1 moulin à sel
Préparation
· Quelques jours auparavant, équeuter les fleurs de ciboulette et les faire sécher à plat
· Dans le bol du mixeur, mettre le sel et les fleurs de ciboulette séchées
· Mixer 5 secondes/Vitesse 4 
· Conserver et utiliser dans un moulin à sel

Une manière facile, romantique et simple de cuisiner ou conserver les fleurs comestibles abondantes du jardin.
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