BROCHETTE DE FRUITSJAUNESCARAMELISESA LA FEVE TONKA,
SUR UN FINANCIER CITRON-PAVOT,
COULISMANGUE PASSION

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 25mn

Ingrédients et quantités

Les financiers citron-pavot : 4 blancs d’ceuf — d@doeurre — 50g de farine — 50g de pignons
de pin — 130g de sucre semoule — 1 zeste de ¢aume — 2CS de graines de pavot

Les brochettes de fruits jaunes : 1 banane — laanad barquette de melon coupé Mandar —
jus de citron - 20g de beurre — 2CS de sucre samolilféve Tonka

Le coulis mangue passion : % fruit de la passi@mangue

Dressage : fleurs jaunes



Progression :

Les financiers citron-pavot : Préchauffez votrerfad80°C (Th.6). Faites un beurre noisette,
laissez-le tiédir. Dans un bol de robot, mettefatae, le sucre semoule, les pignons de pin
réduits en poudre, et les blancs d’ceufs. Mélanggguja obtention d’'une pate lisse et
homogeéne. Versez le beurre tiédi, le zeste dencédtdes graines de pavot. Mélangez a
nouveau. Répartissez la pate dans un moule earslia@ empreintes de mini-cakes. Faites
cuire au four pendant environ 15mn. Laissez réfroét démoulez sur grille.

Les brochettes de fruits jaunes : Epluchez la banetri’ananas. Coupez la banane en
rondelles, citronnez-les. Coupez I'ananas en cub@schaque brochette, enfilez une rondelle
de banane, un cube d’ananas et un cube de meltes Ehauffer une poéle avec le beurre.
Déposez-y les brochettes, saupoudrez de sudeasstz caraméliser.

Le coulis mangue-passion : Epluchez la mangue,emlget retirez le noyau central.
Coupez-la en morceaux, que vous mettez dans useroés Faites compoter a feu doux,
pendant 10mn, et ajoutez un peu d’eau si nécesBaissez le tout au blender. Ajoutez
ensduite la pulpe de passion filtrée. Réservez.

Dressage : Disposez dans chaque assiette un #manicon-pavot. Posez dessus une
brochette de fruits jaunes. Rapez un peu de fem&d d-aites un trait de part et d’autre avec
le coulis de mangue-passion. Ajoutez une petite jeune.

Le mot de Sandrine:

Un dessert trés fruité et gourmand créé par Minkaic8ylvia, Chef Damien, et moi-méme
lors de I'atelier Mandar, menu monochrome jaun@e@éakEt retrouvez-moi sur mon blog :
http://latabledesandrine.com




