Pamplemousses et Cie...

Botanique

Les agrumes (du latin médiéval
acrumen [aigre]) appartiennent a la

famille des Rutacées, principalement

au genre Citrus et comptent de trés

nombreuses especes et encore plus

de variétés.
Origine

Les agrumes sont presque tous
originaires de Chine et d'Inde.

Caractéristiques

* riches en vitamine C

* riches en antioxydants (agissant en
synergie avec la vitamine C)

* riches en minéraux (principalement
en potassium)

* riche en fibres

Utilisations

* Crus
*enjus

* confits

+ en confitures

* en salades

* avec viandes et poissons
* en desserts
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Entrée

dallade Stondhal

Pour 4 convives

2 pamplemousses roses - 2 avocats a point
- le jus d'un demi citron

Pour la vinaigrette : vinaigre balsamique

- vinaigre de Xérés - huile de tournesol

- sel - poivre

Préparation

Eplucher a vif les pamplemousses et extraire
la chair si possible en quartiers entiers.
Découper I'avocat en tranches régulieres et
les arroser de jus de citron pour éviter
qu'elles noircissent. Dans un plat de service,
disposer les quartiers de pamplemousse a

la périphérie et les tranches d'avocat au
centre, ou l'inverse. Arroser de vinaigrette
juste avant de servir.

Variante
Ajouter environ 150 g de crevettes roses
cuites et décortiquées.

Plat
Poimon 25t aux
a QE I . Py

Pour 4 convives

4 dos de cabillaud - 1 orange non traitée

- 4 clémentines bio - 1 gousse de vanille

- 1 cuillere a soupe de baies roses

- 50 g de beurre - 2 cuilleres a soupe de miel
liquide - sel - poivre

Préparation

Déposer les dos de cabillaud dans un plat a
four légérement beurré, saler, poivrer, ajouter
les baies roses. Fendre la vanille et récupérer
les graines noires. Dans une poéle mettre le
beurre, le faire mousser a feu moyen. Ajouter
les graines et les gousses de vanille, le zeste
et le jus de I'orange, les clémentines coupées
en rondelles, le miel et faire bouillir pendant
2 min. Verser la préparation sur le poisson
en répartissant les rondelles de clémentine,
recouvrir de papier sulfurisé mouillé pour
éviter le dessechement et faire cuire au four
préalablement chauffé a 180°C pendant
environ 25 min.

Variante
Utiliser un autre poisson blanc a chair
ferme.

Dessert

Tanxemabwnmwum%u

Pour un moule de 22 cm de diametre

300 g de pate préparée la veille

Garniture : 2 citrons - 2 ceufs et 2 jaunes

- 120 g de sucre - 50 g de beurre trés mou
Meringue : 2 blancs d'ceufs - 100 g de sucre
en poudre - quelques gouttes de citron - eau

Préparation

Faire cuire le fond de tarte a blanc pendant

15 min dans un four préchauffé a 180°C.

Dans un mixeur mélanger 1 dl (100 g) de jus
de citron, les ceufs, le sucre et le beurre.
Verser dans le fond de tarte refroidi et cuire
environ 20 min au four préchauffé a 180°C.
Pour la meringue, commencer a monter les
blancs en neige. Pendant ce temps, verser le
sucre dans une casserole, le mouiller avec
environ 20 g d'eau et quelques gouttes de jus
de citron puis faire cuire jusqu'a 117°C (quand
une fourchette trempée dans le sirop et
égouttée dans I'eau provoque la formation de
petites perles). Verser en filet sur les blancs en
continuant a les fouetter jusqu'a refroidisse-
ment. Recouvrir la tarte de meringue avec une
poche a douille ou a la spatule en créant un
relief. Colorer au chalumeau ou au grill.

Variantes

Ne pas mettre de meringue.

Ajouter le zeste d'un citron rapé tres fin
dans la garniture.




