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bk La Prune de Cythére
, ¥
Spondias dulcis
Origine : Apport nutritionnel (pour 100g) :
Mative de Mélanésie et de Polynasie, la prune cythére est Eau 8699+ Calores47 Kcal - Protides 0,2 g - Lipidesd,1 g
triés commune en Asle du Sud-est. Elle arrive aux Antilles et Glucides 12,4 g - Fibres 1,1 g - Calcium 56 mig - Fer 0,3 mg
en Ameérique tropicale au 18&me siécle. Vitamines: A 344 ug - C 3 mg
Description : Les bienfaits :
Le prunier de cythére est un arbre a feuilles caduques, de Consommeéee avant maturation compléte, la prune cythére
12 m de haut environ. est diurétigue,
Appelé « évi » a la Réunion, le fruit est ovoide, d'environ 8
cm de long et 4 cm de diamétre, qui devient jaune crangé Utilisation :
a maturité. 53 peau, comestible et trés acide, recouvTe une En cuisine
chair jaune et sucrée, ainsi qu'un gros novau central hérisseé La prune de cythére est consommeée nature en guise
de pointes filamenteuses. de dessert ou sous forme de confitures. On en fait
aussi un jus, dont la consommation est trés repandue
Saisonnalité : aux Antilles, et uwne boisson faiblement alcoolizee
Floraison : avril a aout avec les fruits werts, qui se rapproche du cidre.
Fructification - septembre & mars En Asie, les jeunes feuilles, acides, se mangent en légume.
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