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PARFUMS D’EPICES ET DE MENTHE
AUTOUR DE LA PECHE BLANCHE,
PAMPLEMOUSSE, FIGUE ET FRESSINETTE

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 45mn
Temps de cuisson : 1h
Temps d’infusion : 1 nuit

Ingrédients et quantités

La creme pamplemousse : 250g de lait entier — 2880géme liquide entiére — 5 jaunes d’ceufs — 80g de
sucre semoule — 1 zeste de pamplemousse rose

La pate de datte au thé et menthe : 12 dattes Mledjb sachet de thé vert — 6 feuilles de mentielie
La créeme au citron et cannelle : 40g de jus dertitr 50g de beurre (30g + 20g) — 60g de sucre demou
(40g + 20g) — 1 ceuf — % cuil. a café de cannellpaerdre

Les péches blanches pochées : 3 péches blanchgsle 3us de citron — 1| d’eau — 100g de sucre
semoule

Le caramel pamplemousse : 100g de sucre semoulg delbeurre — 10cl de créeme liquide — 100g de
jus de pamplemousse — 1 pincée de fleur de sdlevani

Les arlettes cannelle : 1 pate feuilletée purerbeu QS de sucre glace — QS de cannelle en poudre
Les fressinettes : 3 bananes Fressinette — 15gutesh- 2cuil. & soupe de cassonade — 1 gousse de
vanille bourbon

Les figues réties : 3 figues — 15¢g de beurre —ill &soupe de miel de citron — 2 étoiles de basliai

jus de citron

La poudre d’épices : %2 cuil. a café de zestes dgfmnousse séché — % cuil. a café de cannelle en
poudre — ¥z cuil. a café de gingembre en poudregralas de poivre long — ¥ cuil. a café de poudre de
vanille- 1 cuil. a café de pistaches vertes — % auafé de raz-el-hanout

Dressage : feuille d’or — petites feuilles de menttpoudre de pistaches vertes — segments de
pamplemousse levés a vif

Progression :
La creme pamplemousse : Préchauffez le four a 1Q®°8/4). Faites chauffer le lait, la creme etdste

de pamplemousse dans une casserole. Dans un sdiaitks blanchir les jaunes avec le sucre. Versez
dessus le mélange bouillant. Coulez dans un mousgieone a empreintes rectangulaires. Faitegcuir
environ 30mn. Laissez refroidir. Pour faciliterdémoulage, passer les cremes au congélateur.

La pate de dattes au thé et menthe : Portez atiéyulls litre d’eau. Plongez-y le sachet de thiest
feuilles de menthe. Stoppez la cuisson, couvréastez infuser 5mn. Retirez le thé, et versezesur
dattes. Laissez refroidir, filmez et réservez uni¢ aw froid. Le lendemain, égouttez les datteseidtez

la peau et le noyau. Mettez la chair dans le therin@avec un peu de thé infusé. Mixez jusqu’a urte pa
fine. Passez ensuite cette pate au travers d'wsspa fine pour ne récupérer que la pulpe. Mettez
poche munie d’'une douille unie, et réservez awfroi

La créme au citron et cannelle : Portez a ébullidans une casserole 30g de beurre avec 40g deefucr
le jus de citron. Mélangez séparément I'ceuf aveedee de sucre. Versez dessus le mélange chaud.



Remettez a cuire jusqu’a ébullition, et laissezecpendant 2mn. Mixez. Réservez en poche munieed’'un
douille unie, au réfrigérateur.

Les péches blanches pochées : Portez a ébulli¢gian &vec le sucre et le jus de citron. Plongezsy |
péches aprées avoir stoppé la cuisson. Laisseddiefactempérature ambiante. Réservez ensuite uibe n
au froid, filmées. Le lendemain, épluchez les péchAd’aide d’une cuillere parisienne, faites ddkeb

de péche, réservez.

Le caramel de pamplemousse : Faites fondre le slacrg une casserole. Une fois coloré, stoppez la
cuisson avec le beurre. Ajoutez la creme liquideude, en faisant attention aux projections, pujsde

de pamplemousse. Laissez réduire pendant envinmm.15aissez refroidir et mettez dans une pipette.
Les arlettes cannelle : Etalez la pate feuilletédesplan de travail, en la saupoudrant de sulereeget

de cannelle. Formez un rouleau, et bloguez-le agélateur pendant 15mn environ. Préchauffez le four
a 180°C (th.6). Coupez des tranches d’environ 3r@maisseur, que vous étalez légerement au rouleau.
Posez sur une plague recouverte de papier sulfiresguvrez d’'une seconde feuille, et d'une seconde
plaque. Faites cuire au four environ 5mn. Laissé&oidir.

Les Fressinettes : Epluchez les bananes. Couperntiizses rondelles. Faites chauffer une poéle kevec
beurre, la cassonade et la gousse de vanille fegtdyrattée. A coloration, faites caraméliser les
rondelles de banane. Réservez.

Les figues réties : Essuyez les figues avec unepatisorbant humide. Entaillez-les sur le dessaites-
chauffer une grande poéle avec le beurre, le miekeétoiles de badiane. A coloration, faitesr et

figues, déglacez avec le jus de citron. Laisseiz@n les arrosant tout le temps jusqu’a rédudtitai

du caramel.

La poudre d’épices : Mettez tous les ingrédientssda thermomix, et pulvérisez.

Dressage : Posez une creme pamplemousse surtteasBisposez dessus les fruits cuits, et unetarlet
cannelle. Sur 'assiette posez 3 billes de péclobdm faites des points de creme citron, pate tie, éh

de caramel pamplemousse. Ajoutez des petitesdsuld menthe, et de la feuille d’or. Parsemezesur |
cOté de l'assiette de la poudre de pistaches vetigss morceaux de segments de pamplemousse levé a
vif.

Lemot de Sandrine:

Un dessert a I'assiette aux parfums orientaux qusvransporte tres vite vers des saveurs épicées,
acidulées, fraiches et puissantes. Un mélangextigds et couleurs pour un résultat délicat etimaig
Et retrouvez-moi sur mon blodnttp://latabledesandrine.com




