Coriandrum sativum

Coriandra

Classification de Cronguist (1981)

Régne FPlanfae
Sous-régne Trachechionta
Division Nagnoliophyfa
Classe MMagnoliopsida
Sous-classe Rosidae
Owrdre Apiales
Famille Apiacese
Genre Coriandrunt
Nom binominal
Corandrum sativum
L.1733
Classification APG Il {(2003)
Owrdre Apiales
Famille Apiacese

Extrait de

Coriandre

Coriandrum sativum

La coriandre #* “** ou coriandre cultivée (Corianc
Apiacées (Ombelliféres). C'est une plante aromatiq
pour de nombreuses préparations culinaires, partici
meéditerranéenne. Les feuilles sont généralement ui
fruits séchés, souvent confondus avec des graines,
de nombreux meélanges, tels que les currys. La cori
pour faciliter la digestion. On en tire une huile essel
son ardbme et comme agent de senteur en parfumeil

Feuilles [ modifier | modifier le code |

Ce sont principalement les feuilles inférieure
est frais el trés particulier, mais ne plail pas .
comme pour le persil, on peut récolter les bri

fleurs blanches ; a ce moment la coriandre a
C'est un condiment essentiel dans la chorba

Au Proche-0Orient, elle est trés utilisée, hach



Wikipedia

(Coriandrum sativum) est une plante herbacée annuelle de la famille des
aromatique cultivée dans les zones tempérées du monde entier et employée
18, particulierement en Asie, en Ameérique latine et dans la cuisine

lement utilisées fraiches en accompagnement ou comme condiment. Les
-graines, sont utilisés comme épice. Moulus, ils sont un ingrédient de base
5. La coriandre est également une plante médicinale, reconnue notamment
lile essentielle utilisée en aromathérapie, dans l'industrie alimentaire pour
parfumerie, dans les cosmeétiques ou les produits sanitaires.

nférieures qui sont utilisées. De forme dentelée, elles rappellent celles du cerfeuil. Leur g
plait pas a tous. Elles entrent en grande partie dans la compaesiticn des currys verts. Tout
ter les brins au fur et & mesure de leur maturation sur le plant, et ce jusqu'a l'apparition de

riandre acquiert une odeur que certains qualifient de mauvaise.
a chaorba algérienne.

ée, hachee fine, notamment pour la chich barak (scrte de raviolis) et la Kebbé naye.
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