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TARTARE DE PÉTONCLE AU PAMPLEMOUSSE ROSE 

 

Ingrédients 

 

½ LB DE PÉTONCLES BIEN FRAIS HACHÉS FIN AU COUTEAU ET ASSÉCHÉS SUR DU PAPIER ABSORBANT 

2 T DE SUPRÊMES DE PAMPLEMOUSSE ROSE 

1 C À SOUPE DE ZESTE DE PAMPLEMOUSSE 

1 C À SOUPE DE CIBOULETTE 

1 C À SOUPE DE PERSIL FRAIS 

2 C À SOUPE DE MAYONNAISE 

1 C À SOUPE DE FEUILLE DE CÉLERI EN PETITS DÉS 

½ C À THÉ DE PIMENT FORT EN PETITS DÉS ET ASSÉCHÉ 

FLEUR DE SEL 

 

 
Préparation 

 

PRÉPARER LE ZESTE DE PAMPLEMOUSSE 

DANS UN BOL MÉLANGER TOUS LES AUTRES INGRÉDIENTS AINSI QUE LE JUS ET METTRE AU FRIGO 

30 MINUTES 

MONTER À L’AIDE D’UN EMPORTE-PIÈCE, UNE RANGÉE DE SÛRPEME DE PAMPLEMOUSSE ET UNE 

AUTRE DE TARTATRE  

DÉCORER DE SUPRÊME DE PAMPLEMOUSSE ET DE FLEUR DE SEL 

 

 

Bon appétit ! 
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ENTRÉE DE CREVETTES ET DE PAMPLEMOUSSE 

ROSE 

 

Ingrédients 

 

POUR 4 PERSONNES 

1.5 LB DE CREVETTES DE MATANE ASSÉCHÉES SUR DU PAPIER ABSORBANT 

2 T DE SUPRÊME DE PAMPLEMOUSSE ROSE 

POUR LA SAUCE : 

1 T DE MAYONNAISE 

¼ T DE JUS DE PAMPLEMOUSSE ROSE 

1 C À SOUPE DE CIBOULETTE 

UNE PINCÉE DE POIVRE DE CAYENNE 

SEL 

FEUILLES DE LAITUE POUR DÉCORER 

 
Préparation 

 

MÉLANGER ENSEMBLE LA MAYONNAISE, LE JUS, LA CIBOULETTE, LA CAYENNE ET LE SEL 

GARNIR UNE COUPE D’UNE FEUILLE DE LAITUE FRISÉE 

DÉPOSER EN ALTERNANCE DES SUPRÊMES DE PAMPLEMOUSSES ET DES CREVETTES 

RÉFRIGÉRER 

GARNIR LE DESSUS DE SAUCE MAYONNAISE JUSTE AU MOMENT DE SERVIR 

SERVIR BIEN FROID 

 

Bon appétit ! 
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ROUÉ DE LASAGNE AU CRABE ET PAMPLEMOUSSE 

ROSE 

 

Ingrédients 

 

POUR 4 PERSONNES 

4 FEUILLES DE LASAGNES CUITES 

2 LBS DE CRABE DES NEIGES ASSÉCHÉ SUR DU PAPIER ABSORBANT 

2 T DE SUPRÊMES DE PAMPLEMOUSSE ROSE 

1 T DE PETITS DÉS DE CONCOMBRE ÉPINÉ 

1 T DE D’AVOCAT EN PETITS DÉS 

1 C À SOUPE DE CIBOULETTE 

1 T DE MAYONNAISE 

1 C À SOUPE DE SAUCE CHILI 

POUR LA VINAIGRETTE : 

½ T D’HUILE D’OLIVE 

½ T DE JUS DE PAMPLEMOUSSE 

1 C À THÉ DE MOUTARDE À L’ANCIENNE 

SEL ET POIVRE 

 

Préparation 

 

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

MAYONNAISE, LA SAUCE CHILI 

ETENDRE LES FEUILLES DE LASAGNE SUR UNE SURFACE PLANE 

ÉTALER LA PRÉPARATION SUR LES 4 FEUILLES DE LASAGNE 
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GARNIR DE SUPRÊMES DE PAMPLEMOUSSE 

ROULÉ SUR LUI-MÊME DE FACON À CRÉER UNE SPIRALE 

DÉPOSER 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 

 

PÂTE SABLÉE AUX AMANDES : 

3 JAUNES D’ŒUFS 

½ T DE SUCRE 

6 C À TABLE DE BEURRE 

1 T DE FARINE 

½ T DE POUDRE D’AMANDES 

1 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

 

GARNITURE : 

¾ T DE SUCRE 

¼ T DE FÉCULE DE MAIS 

UNE PINCÉE DE SEL 

2 T DE JUS DE PAMPLEMOUSSES ROSES 

3 JAUNES D’ŒUFS BATTUS 

1 C À SOUPE DE BEURRE MOU 

2 C À SOUPE DE ZESTE DE PAMPLEMOUSSE 

3 T DE SUPRÊMES DE PAMPLEMOUSSE ROSE 

 

Préparation 

 

DANS LE ROBOT CULINAIRE, MÉLANGER ENSEMBLE TOUS LES INGRÉDIENTS POUR FAIRE LA 

CROÛTE 
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TASSER À LA MAIN, LA PÂTE TOUT AUTOUR D’UNE ASSIETTE À TARTE À 

FOND AMOVIBLE 

CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 20 À 25 MINUTES 

LAISSER REFROIDIR 

POUR LA GARNITURE : 

DANS UNE CASSEROLE, MÉLANGER LE SUCRE, LA FÉCULE, LE SEL ET LE JUS DE PAMPLEMOUSSE 

CUIRE À FEU MOYEN EN BRASSANT JUSQU’À ÉPAISSISSEMENT ET LAISSER MIJOTER 1 MINUTES 

ENVIRON EN BRASSANT CONSTAMMENT 

RÉCHAUFFANT LES JAUNES D’ŒUFS AVEC UN PEU DE MÉLANGE CHAUD. 

AJOUTER AU MÉLANGE CHAUD EN FOUETTANT 

LAISSER CUIRE 1 MINUTE TOUJOURS EN FOUETTANT 

RETIRER DU FEU, AJOUTER LE BEURRE, ET LE ZESTE  

BIEN MÉLANGER 

VERSER DANS L’ABAISSE 

COUVRIR D’UNE PELLICULE PLASTIQUE, REFROIDIR AU RÉFRIGÉRATEUR 

UNE FOIS REFROIDI, GARNIR DE SUPRÊMES DE PAMPLEMOUSSES 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


