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sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée de clémentine Corse IGP

Recette
Verrine clémentin

Par Gaél Etrillard

Purée de citron jaune
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Préparation concentrée
surgelée mandarine
Les vergers Boiron

GELEE CLEMENTINE CORSE

Purée clémentine IGP . 586 g
Concentré mandarine 129
Sucre 409

Masse gélatine

CONFIT CLEMENTINE CORSE

Purée clémentinelGP 1359
Concentré mandarine . 49
Purée citron jaune 159
Pectine NH 269
Sucre 409
Fécule de mais 69
Masse gélatfine g
Beurre 46 g

Chauffer 30g de purée de clémentine
avec le sucre et la gélatine.

Ajouter le reste de purée et le concentré
et mélanger délicatement le tout a la
spatule.

Mélanger la pectine avec le sucre et la
fécule.

Verser sur 135g de purée de clémentine
ef réhydrater pendant 3 min.

Porter a ébullition et retirer du feu.
Ajouter la gélatine, la purée de citron et
le concentré.

Refroidir & 45°C et ajouter le beurre.
Mélanger au mixer plongeant et mettre
au réfrigérateur pendant une nuit.
Lisser au fouet avant utilisation.
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Purée de pamplemousse
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Purée de sudachi
sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Les astuces du Chef

Pour ne pas altérer la qualité de la purée IGR,
éviter de chauffer la purée. Il n'est également
pas nécessaire de chauffer le concentré, qui
a déja subit une réduction.

Ceftte préparation utilise fres peu d'énergie
car il ne demande que quelques secondes
pour atteindre ['‘ébulition. Ce confit beurre
oscille entre confit pectine et crémeux.
sera donc trés versatile car il tient trés bien
la congélation. Il pourra donc étre utiliser
en insert de petits géteaux ou entremets, ou
encore étaler sur un biscuit.



EMULSION AUX AGRUMES

Purée de clémenfine IGP. 3709 Chauffer 'eau avec le sucre et le miel ; i

Purée de pamplemousse 30g Ajouter la gélatine st remusr jusqu’a la Comme pour le confil, cefte émulsion fres

Purée de sudachi 30g fonfe. mousseuse gf focr/\e a reg//ser utilisera lfres
) : . . . ' peu d'énergie due & la présence de protéine

Miel d'acacia 20 g Ajouter les purées, laisser prendre au s lo adiat . ine d !

Sucre 60 g réfrigérateur jusqua la prise. ans la ge afine et la proféine g,o/ors. .

Fal 60 Fouetter & vitesse rapide jusqud une Elle est également congelable si nécessaire.

A 9 mousse légere.
Masse gélatine 709
Propure pois Louis Frangois 69

Emulsion aux

) agrumes

> Verser la gelée dans les verrines et mettre au réfrigérateur.
Une fois la gelée prise, pocher le confit sur les bords ef un
peu de sarrazin forréfié.

Verser I'’émulsion agrumes sur le dessus et laisser prendre
au réfrigérateur.

Assew\blaqe

Cette verrine apporte beaucoup de fraicheur et un gott de
clémentine trés prononcé.

Elle peut étre utilisée comme pré-dessert ou sur un buffet.
@onfit Elle ira également treés bien accompagné d'un thé noir
clémentine comme le Nuwara Eliya, un thé fumé Lapsang Souchong ou
encore un Earl Grey.

Gelée
clémentine
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