Étape pour blanchir les légumes

Étape 1

Nettoyez soigneusement les légumes sous l’eau en prenant soin de retirer tout excédent de terre. Parez les légumes afin qu’ils soient prêts à l’emploi en enlevant les tiges et les queues, par exemple.

Étape 2

Plongez les légumes dans une grande casserole d’eau bouillante et couvrez (environ une à deux minutes). Commencez immédiatement à calculer le temps de blanchiment.

Étape 3

Dès que les légumes sont blanchis (encore croquant), égouttez-les et plongez-les légumes verts immédiatement dans un contenant d’eau glacée pour cesser la cuisson. Laissez refroidir environ deux minutes.

Étape 4

Égouttez les légumes dans une passoire et disposez-les sur un linge propre. Épongez l’excédent d’eau à la surface des légumes pour bien les assécher.

Étape 5

Disposez les légumes dans des sacs à congélation hermétiques. Veillez à retirer le maximum d’air à l’aide d’une paille ou d’une machine à sous-vide. Placez immédiatement au congélateur.
