TENTATION ANANAS, POIVRON ET BASILIC

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 20mn
Temps d’infusion : 4h

Temps d’attente : 1h

Ingrédients et quantités

Le sablé breton aux zestes de citron vert (Comiicci25g de farine — 1759 de beurre demi-sel —d@g
sucre glace — 2 jaunes d’ceufs — 80g de poudre d@dasa- 2g de fleur de sel vanille — 1 pincée de
poudre de vanille — 1 citron vert

La poélée d’ananas et poivron a la vanille : 40@gahas — 40g de poivron — 20g de beurre — 1 gousse
de vanille — 2 CS de cassonade

Le caramel coco : 150g de sucre semoule — 25guteebe 10cl de lait de coco — 1 pincée de fleusale
La creme mascarpone basilic :200g de mascarpobel-dé& créme liquide entiére — 8 feuilles de basili
Dressage : piment vert — feuilles de basilic —esadiocolat




Progression :

Le sablé breton au citron vert : Préchauffez le 8o70°C (th.5-6). Dans la cuve du batteur, velsez
sucre glace, la poudre d’amande et le beurre pormniaditre a vitesse moyenne, jusqu'a ce que la pate
soit homogene. Ajoutez les ceufs, puis la farinflielar de sel, la poudre de vanille et le zesteitten
vert.

Mélangez I'ensemble de la pate quelques secondéssae élevée. Versez la pate sur une plaque
recouverte de papier sulfurise, et faites cuiredpanl15 a 20 min. Dés la sortie du four, a l'aidend
emporte-piece rectangulaire, découpez 6 rectadglesblé. Laissez refroidir. Disposez chaque sablé
fond de chaque rectangle a entremet. Réservez.

La poélée d’ananas, poivron a la vanille : Epludegaoivron a 'aide d’'un péle-tomate. Retirez les
pépins et les membranes blanches. Coupez-le enibeurtCoupez également I'ananas épluché, en
brunoise. Faites chauffer une poéle avec le belgtez-y les brunoises, puis ajoutez la cassoridde e
gousse de vanille fendue et grattée. Laissez etii@gérement caraméliser pendant 5mn. Débarrassez
dans une assiette et laissez refroidir totalement.

Le caramel coco : Dans la méme poéle qui a sexuira I'ananas et le poivron, faites la chauffezale
sucre dedans pour réaliser un caramel a sec. Lbmsgmmence a prendre couleur, mélangez-le, puis
stoppez la cuisson avec le beurre, en faisanttetteaux projections. Ajoutez ensuite le lait de@o
puis une pincée de fleur de sel. Mélangez biers laigsez tiédir.

La creme mascarpone basilic : Faites infuser ledlde de basilic dans la creme liquide, pendant 4h
filmée au réfrigérateur. Ensuite filtrez la crervettez-la dans le bol du robot, avec le mascarpone.
Montez comme une chantilly. Mettez la creme darespothe a douille cannelée.

Dressage : Répartissez la poélée d’ananas et paiaras le rectangle, sur une moitié de la longaaur
tassant bien. Retirez délicatement le rectangles$z la créme basilic sur I'autre longueur. P6sez
petites feuilles de basilic dessus. Posez un piatiént vert dans l'assiette, puis un sigle choéolBaites
un trait de caramel coco.

Le mot de Sandrine:

Un dessert tout spécialement créé pour un repostagie poivron pour I'émission 100%Mag diffusée
sur M6. Une association de saveurs trés intéresgaudnt aussi sur les textures avec un jeu deegoul
jaune-vert. Et retrouvez-moi sur mon bldgitp://latabledesandrine.com




