DANS TOUS SES ETATS

POULARDE A L'ORANGE

Pour 4 personnes

4 filets de poularde, 1 oignon, 1 gousse
d'ail, gs safran, 20 ¢l de bouillon de
volaille, 2 oranges non traitées,

20 cl de créeme liquide, 20 g de farine,
1 cas de miel, 2 cas d'huile d'olive,

sel, poivre

PREPARATION

peler 'oignon et I'émincer. Ecraser la
gousse d'ail. Laver les oranges et les
couper en 8 quartiers avec la peau.

CUISSON

Dans une cocotte, faire chauffer 'huile
dolive et faire revenir l'oignon et l'ail
pendant 2 minutes. Ajouter le safran et
les quartiers d'orange et faire revenir le
tout pendant 10 minutes en remuant. En
fin de cuisson, ajouter 1a farine, le miel.
le bouillon de volaille et la créeme. Saler.
poivrer et faire mijoter une dizaine de
minutes. Déposer les filets de poularde
dans la cocotte et les faire pocher
pendant 15 minutes. Servir la poularde
avec du riz.

SALADE D’'ORANGE, AVOCAT
ET HOMARD

Pour 4 personnes

m1 orange. 1 cac de miel.

1 cas de jus de citron, sel, poivre,

1 cas d'huile de noisette. 2 cas d'huile
dolive 2 homards cuits et
décortiqués, 2 oranges, 2 avocats,

2 grosses poignées de mache, 1 poignée
de noisettes décortiquées

VINAIGRETTE

Prélever les zestes d'une orange puis la
presser. Dans une petite casserole, mettre
le miel et le faire fondre 2 minutes pour
qu'il caramélise |égérement. Ajouter

le jus de citron, les zestes et le jus de
['orange. Saler, poivrer et faire réduire une
dizaine de minutes. Laisser refroidir puis
ajouter 'huile dolive et I'huile de noisette.
Mélanger et réserver.

PREPARATION
Concasser les noiseties et les faire dorer

dans une po€ie

FINITION & DRESSAGE
Dans chague assiette. déposer un peu

de mache, des quartiers d'orange, des
lamelles d'avocat et quelgues trongons de
homard. Ajouter une pince décortiquée
puis saupoudrer I'assiette de noisettes.
Arroser la salade avec la vinaigrette.

ORANGETTES

Pour & personnes

2 oranges non traitées, 250 g de sucre
en poudre, 30 cl d'eau, 100 g de miel.
200 g de chocolat noir (de préférence)

PREPARATION

Retirer la peau des oranges avec un
couteau puis détailler ces écorces en
laniéres. Dans une casserole d'eau
bouillante, plonger les laniéres d’'oranges
pendant 2 minutes. Recommencer cette
opération 2 fois puis égoutter les lanieres
sur du papier absorbant.

CARAMEL

Dans une casserole, faire chauffer le sucre
en poudre avec le miel et I'eau. Porter a
&bullition pendant 5 minutes puis baisser
le feu. Plonger les écorces dans

|a casserole et laisser cuire pendant

30 minutes en remuant réguliérement.
Déposer les ecorces sur une grille et
laisser refroidir.

CHOCOLAT

Faire fondre le chocolat au bain-marie
ot tremper délicatement les laniéres
d'oranges dans le chocolat. Les déposer

au fur et 2 mesure sur du papier su

et laisser sécher.

NAGE D'ORANGE
AU CHAMPAGNE

le jus. Mélanger le miel avec le jus de
pamplemousse et la vanille.

NAGE

Dans un saladier, mettre les quartiers de
pamplemousse. ceux d'orange et ajouter
le jus de pamplemousse. Bien mélanger.
Filmer et réserver au frais. Une vingtaine
de minutes avant de servir, placer le
champagne au congélateur. Mettre un
peu de fruits dans chague coupelle puis
arroser de champagne frappé.

TARTE A L’ORANGE
MERINGUEE

Pour 4 personnes

1 pate sablée, 4 ceufs, 2 oranges
non traitées, 1 citron. 200 g de sucre en
poudre, 100 g de beurre, 1 cas de Maizena

3 blancs d'oeufs

150 g de sucre

FOND DE TARTE

préchauffer le four & 200 °C. Tapisser un
moule & tarte beurré avec |a pate sablée.
A l'aide d'une fourchette, piquer le fond
de tarte puis la recouvrir d'une feuille

de papier sulfurisé. Déposer des poids
de cuisson (ou légumes secs. riz..) puis
enfourner pour 15 minutes. En finde
cuisson, sortir le fond de tarte, retirer les
poids et laisser refroidir.

APPAREIL A TARTE

Dans une petite casserole, faire fondre le
beurre. Zester les oranges et le citron pu
les presser pour récupérer le jus. Dans Ui
szladier, fouetter le sucre et les ceufs pu
ajouter la Maizena ot les zestes. Verser le

us d'orange et le beurre. Bien mélange!

ot remettre le tout dans la casserole. Fa

épaissir a2 feu moyen pendant quelques

batire les ceufs. Quat

s cormImencent 3 mousser, verser le

rme=rcon June menngue bien ferm
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