Verveine citronnelle séchée

J’ai dans mon jardin un arbuste de verveine citronnelle dont les feuilles exhalent un parfum rafraîchissant de citron. Les feuilles entrent dans la préparation d’infusions aux vertus calmantes et digestives au goût très plaisant, mais aussi dans des préparations culinaires.  

Conserver de la verveine fraîche une semaine maximum au réfrigérateur, l’enveloppée avec ses branches dans un essuie-tout humide.
A température ambiante dans la cuisine : mettre les tiges dans un grand verre d'eau, elles se conserveront environ 4 jours.

Verveine séchée, couper des tiges de 30 cm environ le matin, les mettre à plat dans un grand plat (pour moi un lèche frite) et laisser sécher à l’ombre quelques jours.
Débarrasser les feuilles de leurs tiges et stocker dans un pot  fermé ou dans des sacs en papier ou des boîtes en fer .Si elles ont été bien séchées, elles se conserveront ainsi plus d'un an.

