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CANTALOUP

Le cantaloup fait partie de la grande famille des cucurbitacees, tout comme les
concombres et le melon d’eau. Ce fruit doit son nom au domaine Cantalupo en ltalie, ou
les papes en faisaient la culture au 18° siecle! Le melon continue de mirir meme apres
avoir éte cuellli. [l est prét a étre consomme lorsqu’il émet un son creux en le tapant avec
la paume, ou lorsqu’une odeur sucrée s’en degage.
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Conservez-le des I'achat!

« Entier et non-lave jusqu’a 5 jours au frigo une fois mar. :

Faites des reserves!

° COUPé en Mmorceaux dans un contenant au 'FI'igO pour

D’aolt a septembre

2 a 3 jours

DEGUSTEZ-LE TOUTE LANNEE!

Enle congelant!
Coupez—le en deux et retirez les pepins. Mettez les moities
dans un contenant hermétique et congelezjusqu’é 3 mois.
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Idees recettes : sorbet, granite, smoothie, vinaigrette

En le deshydratant!

Lavez et epepinez, puis tranchez tres mince, idealement avec
une mandoline, pour etendre bien a plat. Au four, reglez a la
plus basse temperature pour 9 a 10 heures.

Au déshydrateur, a 135 °F, entre 8 et 10 heures.

Idees recettes : tel quel comme des chips, dans des salades

En le mettant en conserve!
@ Faire une confiture est un des meilleurs moyens de

conserver des cantaloups sous forme de conserve.

Plusieurs recettes existent!

Idees recettes : sur du pain, dans du yogourt, dans des patisseries

Les indications de déshydratation sont issues du manuel
du deshydrateur Excalibur. Vériﬁez le votre et ﬁez-vous a la texture!





