C’'EST MOI

 aur

LE FAIS

Pour deux grands verres :

Le thé glacé péche-basilic

Concocte tes cocktails o

Qui dit éteé dit apéros ! Pour changer des jus classiques,
Okapi te propose ses meilleures recettes et décos
de cocktails pour régaler tes invités !

de framboises~

La limona
fleur d’oranger

Pour deux grands verres :

@ 200 g de framboises (fraiches ou surgelées)

@ 50 cl d'eau pétillante (non salée)

@ 1citron vert @ une dizaine de feuilles de menthe
\ @ 2 cuillerées a soupe de sirop de sucre de canne
® 2 cuillerées a café d'eau de fleur d'oranger.
Pour la déco : des framboises “piégées”

LE COIN
DES

Y ENNE e e he
Un arc-en-ciel
dans l’'assiette
Justin n'a que 17 ans, mais

son compte Instagram pourrait
faire saliver pas mal de cuisiniers
professionnels. Depuis plus

de trois ans, il partage les

recettes de ses petits plats ultra
colorés. Si tu cherches des idées

@ 50 cl de thé vert @ 1péche jaune @ 1dizaine de feuilles de basilic
@ des glaons @ un peu de sirop de sucre (en option). ]
Pour fa déco : des tranches de pommes découpées et une brochette de fruits.

dans des glagons. végétariennes et gourmandes

pour changer des salades déja
vues et revues, tu vas adorer !

1. Mixe les framboises, presse le citron
et répartis ce mélange dans les verres.

Compte Instagram : thegarden_of_delights

4. Aumoment de servir, décore
ton verre avec des rondelles

de pommes taillées en étoiles

et une brochette de fruits.

Si tu trouves que ton thé glacé
n'est pas assez sucré par les fruits,
ajoutes-y une cuillerée a café

de sirop de sucre.

1. Fais bouillir de I'eau, infuse

ton thé et laisse-le refroidir.

2, Coupe des quartiers de péche,
lave les feuilles de basilic

et plonge-les dans ton thé.

3. Pour une boisson bien
parfumée, place-la au moins

une heure au réfrigérateur.

2. Ajoute le sirop de sucre,
“I'eau de fleur d'oranger
puis I'eau pétillante. Fais-les couler
doucement le long du bord du verre,

. pour laisser a tes invités le plaisir

de mélanger leur cocktail.

DR

3. Ajoute quelques feuilles de menthe.

Voyager
sur un cahier

Iy ales vacances...et les
souvenirs gu'on en garde. Depuis

quelgues années, Loréne fait
b del'aquarelle et consacre un
cahier a chacun de ses voyages.

Tu ne pars pas ? Pas grave !
Dans ses vidéos tutos, Loréne
peint a partir de photos.

Tu pourras donc te concocter
un cahier de souvenirs méme
situn'as pas prévu de bouger !
Chaine YouTube : Loréne B

&, Cette limonade se boit trés fraiche.
Situy penses a l'avance, dispose des
framboises dans ton bac a glacons avant
de le remplir d'eau.
Tu auras des glagons
stylés et parfumés !

Le 100 % coco

Pour deux grands verres :
@ 1yaourt nature sucré @ 200 ml de lait
de coco (a placer au réfrigérateur)

@ 200 ml de jus d'ananas (frais aussi)

Rubrique : Claire Le Nestour

Le dégrade aux fruits
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cocktails: ceeur, fleur, étoile... d'une vingtaine de fruits. Le but

est d'obtenir de jolies plantes en
redonnant vie a des “déchets”.

Faites pousser vos noyaux et pépins, de Céline
- 1do it myself, Rustica éditions, 9,95 € en
version papier, 599 € en version numérique.
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