PASTEQUE AU FROMAGE FRAIS ET FLEUR DE SEL

Pour 4 personnes (j'ai divisé ensuite les proportions par 2)

· 1,5 kg de pastèque 

· 400g de fromage de chèvre frais (ou fromage frais nature) 

· 1/2 botte de ciboulette 

· 20 tranches fines de poitrine fumée 

· 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique 

· 2 cuil. à soupe de Worcestershire sauce 

· 3 cuil. à soupe d'huile d'olive 

· poivre du Sichuan (ou du moulin) 

· sel fin, fleur de sel

Couper la pastèque en tranches fines et ôter la peau. Ciseler finelement la ciboulette, la mélanger au fromage de chèvre et à l'huile d'olive, saler et poivrer.

Faire chauffer une poêle sans matière grasse et colorer des deux côtés les tranches de poitrine fumée, posées bien à plat les une à côté des autres. Mettre hors du feu et verser dans la poêle le vinaigre balsamique et la Worcestershire sauce.

Dresser les tranches de pastèque en éventail. Mouler le fromage en 4 disques à l'aide d'un cercle de 5cm de diamètre, puis piquer les tranches de poitrine fumée dans le fromage.

Arosser la pastèque et le fromage du mélange de vinaigre balsamique et de Worcestershire sauce. Parsemer de cristaux de fleur de sel et de poivre du Sichuan, moulu au dernier moment.

