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Fruits du dedans

Lemois de mars est le mois le plus propice pour le rempotage des plantes d'intérieur... Fruitiers compris !
Et les agrumes, ca se rempote aussi ces bétes-13, alors?

h bien oui, les agrumes sont
| | des plantes comme les
: autres. Si vous avez un
kumaquat, un citronnier, un oranger,
pamplemoussier, clémentinier ou
autres variétés de la famille des
agrumes, il est temps de les rempo-
ter si le besoin s'en fait sentir ! Et
quand le besoin s'en fait sentir ? Si
vous venez de l'acheter et que le vé-
gétal est encore dans son pot de
culture, il est préférable de le rempo-
ter dans un contenant d'une seule
taille supérieure a l'ancien. Si votre
plante est cultivée depuis plus de
trois ans dans le méme terreau et
dans le méme bac, |a aussi, il est
temps d'opérer un rempotage. Pour
se faire, prévoyez le nouveau conte-
nant avec un trou dans le fond et tou-
jours d'une seule taille plus grand
que le précédent. Un terreau agru-
mes ou plantes méditerranéennes
est idéal car ce substrat est spécifi-
guemnent adapté aux végétaux qui ont
besoin d’un sol bien drainé, ne rete-
nant pas l'eau. Pensez aussi aux
billes d'argile, au feutre de jardin et a
la soucoupe adaptée au pot. Vous
voila avec le nécessaire | Versez un lit
de 5 cmde billes d'argile dans le fond
du nouveau contenant, placez un
rond de feutre de jardin pour éviter la
fuite du substrat, versez du terreau
agrumes et remplissez le pot de moi-
tié. Dépotez le végétal de son ancien
contenant, retirezun maximumd'an-
cien terreau et aérez les racines a
l'aide d'une petite griffe. Posez
['agrume au centre du pot neuf sur le
terreau, remplissez les espaces vides
avec le terreau, tassez, placez le pot
sur la soucoupe, arrosez et videz la
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soucoupe de son eau stagnante. Si
votre végétal est trop grand et difficile
amanier, faites un surfacage. Retirez
un maximurm de terreau de la surface
du pot, remplacez-le avec un terreau
neuf agrume et arrosez.

Les agrumes peuvent produire
méme en bac. Les plus simples
sont le kumguat et le citronnier qui
fleurissent toute l'année donc qui
donnent des fruits toute l'année.
Bien sir, pour cela, il faudra placer
vos plantes sur la terrasse ou au

balcon afin que les insectes polli-
nisateurs fassent leur travail. Sans
pollinisation, la mise a fruits est évi-
demment plus compliquée. Sortez
vos fruitiers d'avril a septembre, en
exposition ensoleillée et abritée des
vents froids. Pour aider 2 la fructifi-
cation, vous pourrez apporter un en-
grais biologique d'avril a septembre,
arrosez régulierement en laissant
sécher le terreau entre deux apports.
Bonnes confitures de kumquats et
de citrons !
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A table

Blanc de pintade fermiére,
comté au poivron rouge

Pour 4 personnes :

» 4 blancs de pintade fermiére de 120 g / piéce
s 4 batonnets de comté de 40 g

e 250 g poivron rouge

* 2 cljus de citron

» 2 clvinaigre de vin rouge

» 10 cl créme liquide

» 50 g échalotes ciselées

» 120 g beurre

e Sel de mer, piment d'Espelette
= > concombre

* 1 courgette moyenne

1 aubergine moyenne

o Sel, huile d'olive, 2 pincées de fleur de thym

Préparation:

B La sauce : Laver et couper en dés le poivron rouge, le passer a la centrifugeuse
[ou mixer et filtrer au chinois si vous n'avez pas de centrifugeuse). Prélever 10 cl
de jus de poivron avec l'écume. Mettre dans une casserole avec le jus de citron,
le vinaigre de vin rouge et la créme liquide. Ajouter les échalotes ciselées, laisser
cuire encore 5 minutes, ajouter le beurre et fouetter vivement puis filtrer a laide
d'un chinois, Assaisonner de sel et de piment d'Espelette.

B Les blancs de pintade : Couper les blancs de pintade dans le sens de la longueur
pour former une poche. Disposer dans chaque poche un batonnet de comté. Poé-
ler a feu doux et passer au four 5 minutes. Laisser reposer puis couper en deux.

H La garniture : Couper le concombre, la courgette et l'aubergine en rondelles.
Poélera l'huile d'olive, parsemer des 2 pincées de fleur de thym, dresser sur une
plague en éventail, saler légérement et passerau four 5 minutes & 160°C [th5/4).

Source : Comité interprofessionnel du gruyére de comté
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