Emission 9 - Automne 2024

« LE PAMPLEMOUSSE ROSE ! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

TARTARE DE PETONCLE AU PAMPLEMOUSSE ROSE

Ingrédients

% LB DE PETONCLES BIEN FRAIS HACHES FIN AU COUTEAU ET ASSECHES SUR DU PAPIER ABSORBANT
2 T DE SUPREMES DE PAMPLEMOUSSE ROSE

1 C A SOUPE DE ZESTE DE PAMPLEMOUSSE

1 C A SOUPE DE CIBOULETTE

1 C A SOUPE DE PERSIL FRAIS

2 C A SOUPE DE MAYONNAISE

1 C A SOUPE DE FEUILLE DE CELERI EN PETITS DES

% C A THE DE PIMENT FORT EN PETITS DES ET ASSECHE

FLEUR DE SEL

Préparation

PREPARER LE ZESTE DE PAMPLEMOUSSE

DANS UN BOL MELANGER TOUS LES AUTRES INGREDIENTS AINSI QUE LE JUS ET METTRE AU FRIGO
30 MINUTES

MONTER A L’AIDE D’UN EMPORTE-PIECE, UNE RANGEE DE SURPEME DE PAMPLEMOUSSE ET UNE
AUTRE DE TARTATRE

DECORER DE SUPREME DE PAMPLEMOUSSE ET DE FLEUR DE SEL

Bon appétit !
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« LE PAMPLEMOUSSE ROSE ! »

EXPRESSEMENT
ENTREE DE CREVETTES ET DE PAMPLEMOUSSE c u I ‘ I n E
ROSE
Ingrédients
POUR 4 PERSONNES

1.5 LB DE CREVETTES DE MATANE ASSECHEES SUR DU PAPIER ABSORBANT
2 T DE SUPREME DE PAMPLEMOUSSE ROSE

POUR LA SAUCE :

1T DE MAYONNAISE

% T DE JUS DE PAMPLEMOUSSE ROSE

1 C A SOUPE DE CIBOULETTE

UNE PINCEE DE POIVRE DE CAYENNE

SEL

FEUILLES DE LAITUE POUR DECORER

Préparation

MELANGER ENSEMBLE LA MAYONNAISE, LE JUS, LA CIBOULETTE, LA CAYENNE ET LE SEL
GARNIR UNE COUPE D’UNE FEUILLE DE LAITUE FRISEE

DEPOSER EN ALTERNANCE DES SUPREMES DE PAMPLEMOUSSES ET DES CREVETTES
REFRIGERER

GARNIR LE DESSUS DE SAUCE MAYONNAISE JUSTE AU MOMENT DE SERVIR

SERVIR BIEN FROID

Bon appétit !
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ROUE DE LASAGNE AU CRABE ET PAMPLEMOUSSE
ROSE

Ingrédients

POUR 4 PERSONNES

4 FEUILLES DE LASAGNES CUITES

2 LBS DE CRABE DES NEIGES ASSECHE SUR DU PAPIER ABSORBANT
2 T DE SUPREMES DE PAMPLEMOUSSE ROSE
1 T DE PETITS DES DE CONCOMBRE EPINE

1 T DE D’AVOCAT EN PETITS DES

1 C A SOUPE DE CIBOULETTE

1T DE MAYONNAISE

1 C A SOUPE DE SAUCE CHILI

POUR LA VINAIGRETTE :

% T D’HUILE D’OLIVE

% T DE JUS DE PAMPLEMOUSSE

1 C A THE DE MOUTARDE A L’ANCIENNE

SEL ET POIVRE

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

DANS UN BOL, MELANGER ENSEMBLE LE CRABE, L’AVOCAT, LE CONCOMBRE, LA CIBOULETTE, LA

MAYONNAISE, LA SAUCE CHILI
ETENDRE LES FEUILLES DE LASAGNE SUR UNE SURFACE PLANE

ETALER LA PREPARATION SUR LES 4 FEUILLES DE LASAGNE
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EXPRESSEMENT

GARNIR DE SUPREMES DE PAMPLEMOUSSE cu I‘I n E

ROULE SUR LUI-MEME DE FACON A CREER UNE SPIRALE

DEPOSER SUR UNE ASSIETTE
ARROSER DE LA VINAIGRETTE AU MOMENT DE SERVIR

SERVIR BIEN FROID

Bon appétit !
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TARTE AU PAMPLEMOUSSE ROSE

Ingrédients

PATE SABLEE AUX AMANDES :
3 JAUNES D’CEUFS

% T DE SUCRE

6 C A TABLE DE BEURRE

1 T DE FARINE

% T DE POUDRE D’AMANDES

1 C A THE DE POUDRE A PATE

GARNITURE :

% T DE SUCRE

% T DE FECULE DE MAIS

UNE PINCEE DE SEL

2 T DE JUS DE PAMPLEMOUSSES ROSES

3 JAUNES D’CEUFS BATTUS

1 C A SOUPE DE BEURRE MOU

2 C A SOUPE DE ZESTE DE PAMPLEMOUSSE

3 T DE SUPREMES DE PAMPLEMOUSSE ROSE

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

DANS LE ROBOT CULINAIRE, MELANGER ENSEMBLE TOUS LES INGREDIENTS POUR FAIRE LA

CROUTE
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« LE PAMPLEMOUSSE ROSE ! »
EXPRESSEMENT

TASSER A LA MAIN, LA PATE TOUT AUTOUR D’UNE ASSIETTE A TARTE A c u I ‘ I n E

FOND AMOVIBLE

CUIRE A 350F DURANT ENVIRON 20 A 25 MINUTES

LAISSER REFROIDIR

POUR LA GARNITURE :

DANS UNE CASSEROLE, MELANGER LE SUCRE, LA FECULE, LE SEL ET LE JUS DE PAMPLEMOUSSE

CUIRE A FEU MOYEN EN BRASSANT JUSQU’A EPAISSISSEMENT ET LAISSER MIJOTER 1 MINUTES
ENVIRON EN BRASSANT CONSTAMMENT

RECHAUFFANT LES JAUNES D’CEUFS AVEC UN PEU DE MELANGE CHAUD.
AJOUTER AU MELANGE CHAUD EN FOUETTANT

LAISSER CUIRE 1 MINUTE TOUJOURS EN FOUETTANT

RETIRER DU FEU, AJOUTER LE BEURRE, ET LE ZESTE

BIEN MELANGER

VERSER DANS L’ABAISSE

COUVRIR D’UNE PELLICULE PLASTIQUE, REFROIDIR AU REFRIGERATEUR
UNE FOIS REFROIDI, GARNIR DE SUPREMES DE PAMPLEMOUSSES

SERVIR

Bon appétit !
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