COMPRESSION DE TOURTEAU AVOCAT TROPICAL MANGUE ACIDULEE, SORBET BERGAMOTE CORIANDRE ESTRAGON
Pour 4 couverts
Argumentaire technique :

Recette pleine de fraîcheur mêlant le sucré et le salé et jouant avec les textures, les couleurs et les volumes. La douceur de l'avocat se combine très bien avec le crabe épicé, la mangue apporte la fraîcheur et le disque de gelée mangue-passion une certaine onctuosité teintée d'acidité. La julienne de poireau au curry est légèrement croquante et s'ajoute à une tuile croustillante. La bergamote alliée à la coriandre et à l'estragon apporte de la fraîcheur à l'assiette, tandis que le daikon apporte du piquant. Le tout est accompagné d'un coulis de mangue acidulé au vinaigre de xérès. Cette entrée annonce le printemps avec des couleurs acidulées. De plus, elle est facile à réaliser étant donné qu'elle induit peu de cuissons.

Par ailleurs, son prix de revient est faible et peut générer un bon prix de vente, la disposition des différents éléments apportant une réelle valeur ajoutée. Il est à noter que les fleurs comestibles selon la saison de réalisation, pourront différer

Visuels de la recette
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ETAPE 1 : Sorbet bergamote à la coriandre et à l'estragon
	Ingrédients
	Quantité
	Unité
	Mode opératoire

	Coriandre

Eau

Estragon

Glucose

Purée de bergamote

Sucre


	¾

0,5

½

0,075

0,250

0,050
	Bte

kg

bte

kg

Kg

kg


	- Porter l'eau et le sucre à ébullition, y ajouter la moitié des herbes arômatiques et laisser infuser.

- Passer le sirop au chinois afin de retirer les herbes et ajouter le sucre et le glucose. 

- Mélanger le sirop et la bergamote, ajouter le reste des herbes hachées

- Turbiner.


ETAPE 2 : Tuile spring roll
	Ingrédients
	Quantité
	Unité
	Mode opératoire

	Feuille spring roll

Huile de tournesol
	4

5
	Pce

Cl
	- Découper les feuilles,

- Huiler et produire la forme voulue autour d'un cylindre de 55 mm de diamètre .

- Cuire au four à 180°c.




ETAPE 3 : La compression

	Ingrédients
	Quantité
	Unité
	Mode opératoire

	Agar-Agar

Avocat tropical

Citron

Coriandre

Échalote

Huile d’olive

Curry jaune

Huile de tournesol

Jaune d'oeuf

Mangue

Moutarde

Piment 

Pinces de tourteau

Poireau

Purée de mangue 

Purée passion

Vinaigre de xérès
	0,003

1

1

¼

0,05

0,08

Pm

0,25

1

1

0,03

pm

1

1/2

0,25

0,05

0,02
	Kg

pce

pce

bte

kg

L

Pm

L

pce

pce

kg

pm

kg

pce

kg

kg

L
	- Réaliser une gelée avec la purée de mangue, la purée de passion et l'agar-agar. Détailler des disques.

- Cuire les pinces de tourteau à la vapeur, refroidir et décortiquer.

- Tailler l'avocat en brunoise, citronner, assaisonner, ajouter la coriandre hâchée et de l'échalote ciselée.

- Tailler la mangue en brunoise. Ajouter du vinaigre de xérès.

- Réaliser une mayonnaise bien moutardée et lier la chair de tourteau avec, assaisonner et pimenter.

- Tailler le poireau en julienne, saler et mélanger à l'huile de curry.

- Monter et presser dans des cylindres de rodhoïd de 55 mm de diamètre en couches successives en terminant par un disque de gelée. Durcir légèrement au grand froid, avant de décercler


ETAPE 4 : Coulis de mangue acidulé
	Ingrédients
	Quantité
	Unité
	Mode opératoire

	Purée de mangue 

Vinaigre balsamique blanc
	0,150

0,03
	Kg

L
	- Mélanger la purée de mangue et le vinaigre.




ETAPE 5 : Finition
	Ingrédients
	Quantité
	Unité
	Mode opératoire

	Ibéris violette

Tagette mandarine

Daikon cress
	8

12

16
	Pièces

Pièces

Brins
	- déposer les fleurs sur papier absorbant très humide, réserver au frais

- étirer deux cuillerées de mangue acidulée en respectant une dynamique rotative logique,  déposer la compression sur l’une d’elles, entourer de la tuile, terminer en intercalant les fleurs et le daikon cress dans les espaces. En accentuant la dynamique de spirale.


	Liste de tous les ingrédients employés dans la recette
	Quantité totale
	Prix HT

	Agar-Agar
	0,003 kg
	0,13 €

	Avocat tropical
	1 pièce
	3,30 €

	Citron
	1 pièce 
	0,62 €

	Coriandre
	1 botte
	0,58 €

	Échalote
	0,050 kg
	0,07 €

	Estragon
	½ botte
	0,29 €

	Feuille Spring roll
	4 pièces
	0,35 €

	Glucose
	0,075 kg
	0,40 €

	Huile de curry
	0,013 L
	1,10 €

	Huile de tournesol
	0,04 L
	0,62 €

	Mangue
	1 pièce
	3,50 €

	Moutarde
	0,030 kg
	0,06 €

	Œuf 
	1 pièce
	0,06 €

	Piment de cayenne
	pm
	pm

	Pince de tourteau
	1 kg
	19,30 €

	Poireau
	1/2pièce
	0,70 €

	Purée de bergamote
	0,250 kg
	1,97 €

	Purée de mangue 
	0,400 kg
	4,12 €

	Purée passion
	0,050 kg
	0,41€

	Sucre
	0,050 kg
	0,11 €

	Vinaigre balsamique blanc
	0,030 L
	0,15 €

	Vinaigre de xérès
	0,020 L
	0,14 €

	PRIX DE REVIENT TOTAL
	37.98 €


