
Grande ortie ou Ortie dioïque

Urtica dioica 
Famille des Urticacées 

Chips d’orties
Ramasser les jeunes feuilles sommitales une à une, faire chauffer de l’huile de friture, 
jeter les feuilles une à une dans l’huile et les retirer dés qu’il n’y a plus de bulles ! 
Poser les feuilles sur du sopalin, salez et c’est prêt ! Bon appétit !

Biscuits d’orties
Pour 10 biscuits

Ingrédients :
- 200 g de farine 
- 100 g de beurre
- 100 g de sucre de canne bio 
- 30 g de feuilles d’orties fraîches ou de poudre d’ortie 
- deux œufs 
- une gousse de vanille ou des fleurs de sureau séchées
- quelques éclats de cacao (ou de noisette)

Mode opératoire :
1- Dans une petite casserole, mettre le beurre coupé en morceaux avec la gousse 

de vanille coupée dans sa longueur (ou les fleurs de sureau). Faire chauffer le 
mélange au bain-marie pour permettre la diffusion de la vanille dans le 
beurre.

2- Dans un bol, mélanger le beurre vanillé fondu avec l’oeuf.
3- Dans un saladier, mélanger le sucre, la farine et les petits éclats de cacao. 

Ciseler les feuilles d’orties dans le saladier et mélanger le tout.
4- Ajouter le beurre vanillé fondu dans le saladier et mélanger le tout.
5- Mettre 10 boules de pâtes sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
6- Faire cuire dans un four à thermostat 7 (200°C) pendant 15 minutes.
7- Sortir les biscuits du four et les déguster avec une tisane d’ortie.

https://fr.wikipedia.org/wiki/Urticaceae

