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Vous pouvez réaliser
ce mojito sans alcool
ou ajouter plus de rhum
selon vos envies.

MOJITO
FRAISE-BASILIC

DY

Par Douce Addiction

Pour un verre

+2-3 fraises # 1 c. a soupe

de sucre en poudre

4 2 cl de rhum blanc

+ 1 bouteille de jus pétillant
fraise-basilic Unaju ¢ Quelques
feuilles de basilic frais.

@ Coupez les fraises en fines
tranches et déposez-les au fond
d'un verre. Ajoutez une cuillére
a soupe de sucre en poudre,
mélangez et réservez pendant
au moins 30 minutes.

» Une fois que les fraises ont
rendu du jus, ajoutez quelques
feuilles de basilic, le rhum,
puis recouvrez de jus pétillant
fraise-basilic. Mélangez brieve-
ment, trinquez et dégustez.

Photo Douce Addiction

SAUMON GRAVLAX
A LA BETTERAVE

Par Paul Gouzien

1.2 30mn

pers. . prépa.

@ Levez le filet de saumon, dispo- ’.
+ 1 filet de saumon _ sez-le sur une plaque et recouvrez-le
+ 500 g de betteraves cuites d'un « tant pour tant » sel-sucre pendant

+ 200 g de sel et 200 g de sucre 4 heures.
+ 100 g de créme
¢ 1 betterave crue
+ 1 citron vert

+ Flenide el » A la fin de la cuisson du filet de saumon, détaillez des

pavés, disposez-les dans une poche sous vide avec le jus de
betterave. Laissez mariner sous vide environ 12 heures.

» A I'extracteur de jus, récupérez le jus de bet-
terave.

» Montez |la créme et assaisonnez-la.

» Détaillez des cubes de saumon gravlax betterave, taillez une ju-
lienne de betterave et levez des suprémes de citron vert.

» Disposez sur chaque cube de saumon la créme, la julienne et le
citron vert.
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suopoooonEREDER  SUJET ARTISAN

Par Paul Gouzien

1.2

pers.

¢ 500 g de petits pois frais

¢ 100 g de creme + 100 g de beurre
+ 120 g de ris de veau ¢ Graines de
coriandre et bouquet garni

+ 10 ml d'huile de pépin de raisin
¢ 100 ml de jus de veau ¢ Nombrils
de Vénus # Fleur de sel.

& Réalisez une mousseline de
petits pois.

» Faites cuire les ris de veau :
départ en eau froide avec les
graines de coriandre et le bou-
quet garni. A ébullition, retirez
du feu et laissez les ris de veau
jusqu'a refroidissement complet.

In 15mn

prépa. : cuisson

» A I'envoi, saisissez les ris
de veau légérement farinés,
avec |'huile de pépin de
raisin. Ajoutez le beurre
mousseux et arrosez les ris
de veau généreusement.
Dégraissez la poéle de
cuisson et laquez les ris
de veau au jus de viande.

» Disposez la mousseline

de petits pois, les petits
pois frais et les pépites de

ris de veau laqué.

» Rectifiez |'assaisonnement
et disposez les nombrils de
Vénus lustrés a I'huile d'olive.

ficture Bordeaux
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Subtil mélange
entre la légereté
de la verveine-citron
Unaju et le c6té végétal
du gin. Ce cocktail
est notre gin tonic revisité.

COLLIN’S
HERBAL

Par Le Point Rouge

¢ 45 ml de gin ¢ 15 ml de sirop
de cannelle ¢+ 10 ml de jus de
citron jaune ¢ 150 ml d'infusion
petillante verveine-citron
Unaju ¢ 1 rondelle de citron
jaune séché + 2-3 feuilles de
verveine.

@ Remplissez complétement
un verre long drink de glagons.
» Versez les ingrédients dans le
verre.

» Remuez avec une cuillere de
bar pour créer du givre.

» Garnissez le verre d'une ron-
delle de citron jaune séché et
de verveine fraiche.

» Servez avec une paille.




Véritable mojito revisite
le Flavor Fresh est
I'association ngenieuse
du coté mentholé
du menthe-citron
Unaju et de la chaleur

d'un rhum cubain

FLAVOR FRESH

Par Le Point Rouge

+45 ml de thum ambré
+ 15 mlde jus de citron ve
¢ 10 ml de sirop de sucre

+ 150 ml d'infusior
menthe-citr

B
U CIro

&« Ecra

menthe

e T

HUITRE « CUISSON BLEUE »,
NOISETTES & AGRUMES

Par Paul Gouzien

1;‘12 ‘10mn lmn

pers. : prépa. - cuisson

@ Plongez les huitres en-

*3 huitres tieres dans de |'eau frémissante
perlesn°3 pendant environ 1 minute, rafrai-
¢ 20 ml d'huile chissez-les rapidement dans de
de noisette I'eau glacée.

‘ ZOyg de HOBENeEs » Décollez I'huitre de sa coquille,
tor_reﬁees ajoutez I'huile de noisette, les
+ Citron vert, noisettes torréfiées concassées

Gilion JaNre et les zestes d'agrumes.

+ Mouron : e :

deslciceat » Disposez a |'envoi, le mouron

des oiseaux soigneusement dé-
taillé et lustré a I'huile de noi-
sette.
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Un mariage original
entre la menthe-cassis
Unaju, la tequila
et un bitter rosso.
A déguster trés frais.

TEQUILANA
PURPLE

Par Le Point Rouge

¢ 45 ml de tequila ¢ 10 ml de jus
de citron jaune ¢ 10 ml de sirop
de sucre ¢ 150 ml d'infusion
pétillante menthe-cassis Unaju
¢ 2-3 feuilles de menthe.

@ Placez quelques glacons
dans un verre a vin.

» Versez les ingrédients dans le
verre.

» Remuez ave
bar pour créer

o.@

» Garnissez le verre
téte de menthe frai

» Servez avec une pa

“UUEUE DE HOMARD JUSTE ROTIE
& SA BISQUE

° s e

Par Paul Gouzien

1.2 1h30 45 mn

pers. : prépa. - cuisson

¢ 1 homard bleu ¢ 100 g de créme « 10 ml d’huile d'olive
. ¢ 10 g de beurre ¢ 1 citron confit # Fleurs dorchidée,
\  d'acacia et mouron des oiseaux ¢ Fleur de sel.

| @ Faites cuire la queue de homard 3 3 4 minutes au
four vapeur a 100 °C. Rafraichissez-la rapidement dans

I'eau glacée. Faites cuire les pinces 5 a 6 minutes.

» Préparez la bisque de homard avec la téte et les

pattes.

» Montez la creme et incorporez-y peu a peu la

bisque de homard.

» Faites chauffer I'huile d'olive et ajoutez le beurre.
Quand il est mousseux, sortez la poéle du feu et dis-
posez la queue de homard. Arrosez-la délicatement de
beurre.

» Disposez la queue de homard en médaillon sur I'as-
siette, ainsi que des points de bisque montée.

» Disposez la brunoise de citron confit.

» Terminez le dressage avec une fleur d'orchidée, le mouron et
la fleur d'acacia.
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Ce cocktail old-fashioned
est un assemblage
presque alchimique entre
|la douceur du safran-kiwi
Unaju, finement
pétillant, et le cote tourbé
d'un vieux whisky

SAFRAN
BITTER

Par Le Point Rouge

+ 40 ml de whisky

¢ 30 ml de Cap Corse Mattei

blanc ¢ 20 ml dAperitivo select

¢ 150 ml d'infusion pétillante
safran-kiwi Unaju ¢ 1 rondelle
dorange # 2-3 feuilles de menthe.

@ Remplissez complétement
un verre long drink de glacons

» Versez les v@r»:dxe}r*ts aans le
verre.

» Remuez avec une cuillere de
bar pour créer du givre

» Garnissez le verre d'une ron-
delle d'orange et de menthe
fraiche

» Servez avec une paille.

¢ 10 g de pignons
ae pin torrenes
¢ Citron vert

citron jaune » A la trancheuse, dé
et citron orange taillez des médaillons de
+ Fleurs de bégonia, T mm d'épaisseur et dispo-
de bambou sez-le sur assiette.
et d'oxalis » A I'aide d'un pinceau, lustrez
+ Fleur de sel. le carpaccio de daurade, parse-

mez de pignons de pin, zestez avec
les trois citrons.

» Disposez les fleurs.
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