» 19 avril 2019 - N°1641

PAYS :France

PAGE(S) :51

SURFACE :95 %
PERIODICITE :Hebdomadaire

DIFFUSION :306521

Cuisine

La recette facile d’'un chef

Perles du Japon au
lait de coco

Pour 4 personnes Prépar

Ingrédients : ki, 2 fruits de la passior

16 peries au Japon, ZU g de

J in (facultatif). Pour ) I¢ On se prend un bon

: i , ‘ o coup dejus. A base de citron
« Faire chauffer le lait avec les zestes de  jusde citron pour ne pas qu'ils soxydent. vitalisant, de curcuma
citron et d'orange, le sucre semoule etla  Mélanger soigneusement et assaisonner anti-inflammatoire et de
pointe de sel. Y verser ensuite les perles  avec le poivre du Sichuan. gingembre antioxydant,
du Japon en fine pluie. Laisser cuire sur  » Verser les perles du Japon dans une issus de I'agriculture bio
feu doux 15 min en remuant réguliére-  assiette creuse ou un bol et disposer un et pressés a froid pour
ment. Stopper le feulorsque les perlesde-  cercle de fruits sur le dessus. Décorer de conserver un max de vita-
viennent transparentes. Laisser refroidir ~ quelques lamelles de noix de coco et de mines et de nutriments.
a température ambiante puis allonger  petits éclats de meringue. Pour la dégus- Un concentré de vitalité
avec le lait de coco. @rrément électrisant !

« Tailler les fruits en fine brunoise, les
mettre dans un bol et ajouter un filet de
€ ¢ €€

tation, si vous le souhaitez, vous pouvez
accompagner l'ensemble d’'une boule de
sorbet a la mangue.
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