La recette

Gratin de pome(os ay

PREPARATION

» Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Enlever la peau du pomelo et mettre de
coté les segments de pamplemousse.

« Conserver le jus des pomelos.

» Peler avec une petite cuillére le

gingembre et le raper.

« Mettre le gingembre dans une
casserole et ajouter la créme. Porter a

ébullition, puis laisser infuser 15 min

hors du feu.

gingemlbre

« Fouetter le beurre avec le sucre, jusqu’a
obtenir une consistance crémeuse.
Ajouter la fécule, les ceufs entiers et

les jaunes, puis la créme au gingembre
filtrée et le jus des pomelos.

« Répartir les quartiers de
pamplemousse dans des petits plats a
gratin beurrés et verser la préparation.

» Enfourner pendant 20 min.
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Facile Bon marché
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30 min.
Ingrédients

* 4 pomelosrose

*100g de sucre en poudre

* 1 cillére a soupe de fécule de mais »
2ceufsentiers

*2jaunesd'ceuf

»20d crémeliquide

* gingembre frais

* 60g de beurre pommade

+20g pour lesramequins

[
25 min.

PETITE ASTUCE!

Ce deva meil(eur 4 vous peleg
a vif (es pomelos et utilise3

(es “supremes’. Sans (a partie
blanche et fibreuse. vous
aureg moing d amertume.

BIVAEIEINE

NOUVEAU, RETROUVEZ LES

VINS DE LA RECETTE DANS
L'ONGLET “LA CAVE"




