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tilles, pois chiches, soja... Tous ces
produits existent au naturel dans
une élégante version noire. Dans
I'assiette, ils ont souvent un golt
plus prononcé. Ainsi, le riz noir a
un léger arriere-godt de noisefte.
Les lentilles noires du Canada,
surnommées “caviar végétal”, pos-
sedent un godt unique, proche de
la noisette et de la chataigne. Les
graines de sésame noir sont beau-
coup plus aromatiques que leurs
cousines blondes. Elles sont idéa-
lement cuisinées dans les pains,
patisseries ou saupoudrées sur les
salades et les viandes. Aussi, |'ail
noir consommé au Japon, fond
dans la bouche, révélant de fines
saveurs de réglisse et de vinaigre
balsamique. Cet ail noir est obtenu
en laissant fermenfer pendant
1 mois un bulbe frais dans une
piece humide et chauffée. Ce pro-
cessus lui confére une plus grande
concentration d‘anti-oxydants et de
phosphore.

ENCRE DE SEICHE

De nombreux aliments  peuvent
aussi se parer de noir grace @
frois colorants naturels : I'encre
de seiche, le charbon végétal et
le sésame noir. Les pdtes sont
colorées a l'encre de calmar ou
de seiche pour obtenir une IEgere
notfe iodée. La Coupe de France de
burger 2017 a d'ailleurs été attri-
buée au Parisien Vincent Boccara
pour son burger black au pain noirci
au charbon végétal. La glace au
charbon en est un autre exemple.
Commercialisé sous forme de pate
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