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	Entrées



	


 

	 

	 

	 

	 

	La datte bio d’Algérie, kadaïf de chèvre frais miel de toutes fleurs

	 

	 

	 

	
		Pour 4 personnes

		Préparation 35 minutes

		
Cuisson 4 minutes 




	 

	Pour le sorbet :

	
		380 dattes ;

		2 citrons jaunes ;

		70 cl d’eau ;

		2 gr de gingembre ;



	 

	
Première étape


	 

	Dénoyauter les dattes. Ajouter les citrons épluchés et le gingembre émincé.

	 

	
Deuxième étape


	 

	Disposer tous les ingrédients dans une casserole à l’exception du jus de citron. Laisser infuser pendant 15 minutes environ.

	Mixer le tout au Blender, ajouter le jus de citron et laisser refroidir.

	 

	
Dernière étape


	 

	Turbiner puis réserver

	Pour le kadaïf de chèvre frais :

	
		200 gr de chèvre frais ;

		500 gr de kadaïf ;

		2 blancs d’œufs ;

		50 gr de farine ;

		
50 gr miel de toutes fleurs.




	 

	
Première étape


	 

	Former le chèvre frais en forme de boule, saupoudrer de farine puis les rouler dans les blancs d’œufs puis dans la pâte de kadaïf en formant une belle boule.

	 

	
Deuxième étape


	 

	Faire frire à 180 °C puis ajouter le miel par-dessus. Pour la crème :

	
		250 gr de yaourt nature ;

		Menthe hachée ;

		Ciboulette hachée ;

		Échalote ;

		Sel, poivre. 



	 

	Mélanger le tout puis réserver au frais.
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	Cappuccino de potiron à l’huile de truffe et sa brochette de Saint-Jacques rôties

	 

	 

	 

	
		Pour 4 personnes

		Préparation 30 minutes

		
Cuisson 45 minutes 




	 

	Pour le cappuccino :

	
		500 gr de quartier potiron ;

		1 oignon ;

		50 cl de crème fraîche ;

		Huile d’olive ;

		
Sel, poivre, noix de muscade en poudre.




	 

	
Première étape


	 

	
		
Couper la chair du potiron en gros dés ;


		
Couper l’oignon en lamelles et le faire revenir dans l’huile d’olive.


		
Ajouter les dés de potiron puis les recouvrir d’eau. Puis laisser bouillir environ 45 minutes.




	 

	 

	 

	
Deuxième étape


	 

	Mixer le tout et ajouter la crème liquide. Pour la Saint-Jacques :

	
		12 pièces de Saint-Jacques ;

		Huile d’olive ;

		Fleur de sel ;



	 

	Mettre en brochette les pièces de Saint-Jacques par 3.

	Faites cuire vos brochettes de Saint-Jacques 4 à 5 minutes selon la grosseur. Ajouter un peu de fleur de sel sur les brochettes.
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	Opéra de foie gras et fraise gariguette

	 

	 

	 

	
		Pour 4 personnes

		Préparation 1 h 30

		Cuisson 30 minutes



	 

	Pour le foie gras : (à préparer 24 h à l’avance)

	
		400 gr de foie gras ;

		500 gr de pain d’épice ;

		Sel, poivre ;



	 

	
Première étape


	 

	Dénerver le foie gras, ajouter le sel et le poivre. Tasser le tout dans un plat rectangulaire pour en faire une première couche. Puis faire une deuxième couche avec le pain d’épice.

	 

	
Deuxième étape


	 

	Cuire au bain-marie pendant 30 minutes puis réserver. Pour les fraises gariguettes :

	
		300 gr de fraises ;

		4 feuilles de gélatine ;

		Eau (facultatif) ;

		Sucre (facultatif) ;



	 

	
Première étape


	 

	Mixer le tout et ajouter les feuilles de gélatines.

	 

	
Deuxième étape


	 

	Ajouter la gelée de fraises sur le foie gras préalablement reposé depuis 24 heures.
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	Soupe glacée de melon à la tomate crevettes en croûte de Panko

	 

	 

	 

	
		Pour 4 personnes

		Préparation 15 minutes

		Cuisson 5 minutes



	 

	 Pour la soupe glacée :

	
		1 kg de melon ;

		4 tomates ;

		5 cuillères d’huile d’olive ;

		5 feuilles de basilic ;

		1 citron jaune ;

		45 cl d’eau de mer ;

		Sel, poivre.



	 

	
Première étape


	 

	Retirer la peau et les pépins du melon. Couper en petits dés. Peler et épépiner les tomates, couper la chair en dés.

	 

	
Deuxième étape


	 

	Dans une poêle, faites chauffer 2 cuillères d’huile d’olive, saler et poivrer les morceaux de tomates et melons, puis le basilic. Passer le tout au mixeur avec les 45 cl d’eau de mer. Terminer par le jus de citron.
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