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Pour 4 personnes

Pamplemousse
= 4 pamplemousses
= 150 gr de miel de printemps

Mousse au miel

= 250 gr de creme liquide 35 %
= 120 gr de miel de printemps
= 3 feuilles de gélatines

Tuile de brick

= 4 feuilles de brick

= Quantité suffisante
de beurre fondu

Pour servir

Tuile de miel

=50 gr de blanc d’ceuf

=50 gr de miel de printemps
=45 gr de farine

=40 gr de beurre

T

\ous pouvez remplacer le miel
de printemps par le miel
de votre choix.

PAMPLEMOUSSE CONFIT AU MIEL
DE PRINTEMPS, MOUSSE AU MIEL

Eplucher les pamplemousses, couper des tranches d'1 cm.
Les mettre dans un bac avec le miel, les faire confire au four
a 100°C pendant 15 minutes.

Mousse au miel

Chauffer le miel, ajouter la gélatine ramollie et pressée.
Monter la creme, la serrer avec le miel tiede, mélanger.
Couler dans des moules, faire prendre au frais et démouler.

Tuile de miel

Monter les blancs d’ceuf, ajouter le miel pour les serrer.
Incorporer délicatement la farine et le beurre fondu.
Laisser reposer I'appareil au frais pendant 30 minutes.
Dresser dans des moules en forme d’alvéoles.

Cuire au four a 170°C pendant 10 minutes puis démouler.

Tuile de brick

Détailler des disques dans les feuilles de brick carré, 8x8 cm.
Les beurrer sur chaque face puis cuire au four entre 2 plaques
a 170°C pendant 10 minutes. Garder au sec.

Dressage

Dresser les tranches de pamplemousse sur 'assiette,
déposer 3 mousses au miel entre 4 disques de brick déposés
dans I'assiette sur la tranche. Décorer avec les tuiles en forme
d’alvéoles.
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Pour 4 personnes

= 250 gr de beurre noisette
=180 gr de cassonade

=4 ceufs

=150 gr de farine

=150 gr de poudre de noisette
=12 gr de levure en poudre

= 75 gr miel de chataigner

= 50 gr de miel de chataignier

Pour servir

=50 gr d’amandes effilées

\ous pouvez remplacer le miel
de chataignier par du miel de
sarrasin, un miel de terroir a la

saveur prononcée qui rappelle la

réglisse, ou par un autre miel de
votre choix.

CAKE AU MIEL DE CHATAIGNIER
ET NOISETTE

Préparation de la pate

Disposer les amandes effilées sur une plagque de patisserie
puis les faire dorer au four préchauffer a 180 °C pendant
quelques minutes.

Meélanger les ceufs avec le sucre cassonade dans un saladier.
Ajouter la farine, la poudre de noisette et la levure en poudre.
Mélanger au fouet jusqu’a obtenir une préparation homogene.
Ajouter ensuite le beurre noisette et le miel.

Mettre le tout dans un moule a cake beurré.

Cuire au four a 170°C pendant 45 minutes.

A la sortie du four, badigeonner le cake avec les 50 gr de miel
et parsemer avec les amandes effilées torréfiées.

Laisser refroidir et déguster !
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Pour 4 personnes

= 4 magrets de canard

= Fleur de sel, poivre

=1 ananas

= 150 gr de miel de forét

Pour servir

Sauce

=100 gr de miel de forét
=200 ml de jus d’ananas
=300 ml de jus de canard

(ou bouillon en poudre de
canard ou de volaille)

T

Vous pouvez remplacer le miel
de forét par du miel de bruyeére,
un miel de terroir aux notes
fleuries mais intenses, ou par un
autre miel de votre choix.

MAGRET DE CANARD, ANANAS ROTI
AU MIEL DE FORET

Préparation de la viande
Assaisonner et quadriller les magrets de canard. Prenez un
couteau bien aiguisé et incisez la peau sans couper la chair.

Les cuire au four a basse température a 55°C a ceeur.

Puis les couper en deux dans la longueur et les colorer
dans une poéle.

Préparation de I’ananas
Eplucher I'ananas, le couper en quartiers.

Faire colorer le miel dans une poéle et faire cuire ensuite
les ananas doucement.

Réaliser la sauce
Faire chauffer du miel et le rendre caramel, déglacer avec le jus

d’ananas, faire réduire de moitié.

Ajouter le jus de canard, faire réduire jusqu’a consistance
épaisse.

Dresser le magret, les morceaux d’ananas et saucer.
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Pour 4 personnes STRUFFOLI AU MIEL DE TOURNESOL

=2 grde sel . ) R
- 500 gr de farine Prgparatlon dle la pate .
3 ceufs Mélanger la farine avec le sel, le sucre dans un saladier.

Ajouter les ceufs avec la levure délayée dans le lait.
=20 gr de sucre

* 10 gr de levure fraiche Meélanger au crochet (ou a la main) jusqu’a ce que la pate soit

= 50 gr de beurre homogene.

=50 gr de lait

= 50 gr de miel de tournesol Ajouter le beurre, le miel et le trait de fleur d’oranger, mélanger
= 1 trait de fleur d’oranger jusqu’a ce que la pate soit homogéne.

Laisser reposer la pate pendant 1 heure au frais.

Enrobage
Couper des petits morceaux de pate, faire des boules.
=200 gr de miel de tournesol Laisser pousser a température ambiante.
m Frire dans I'huile chaude.
vous pouvez remplacer le miel Faire chauffer les 200 gr de miel jusqu’a coloration blonde,
de tournesol par le miel de votre enrober les beignets dedans.
choix.

Laisser refroidir et deguster !
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Pour 4 personnes

= 4 pavés de saumon

= 1 trait d’huile d’olive

= 90 gr de miel d’acacia
= 45 gr de sauce soja

= 2 tranches de gingembre
= 2 gousses d’alil

= Graines de sésame

= Le jus d’un citron vert
= 4 asperges vertes

= 2 branches de céleri

= 2 oignons fanes

= Huile de sésame

T

VOuS pouvez remplacer le miel
d’acacia par le miel de votre
choix.

TATAKIDE SAUMON AU MIELD’'ACACIA

Préparation du saumon
Faire colorer les pavés de saumon a I'huile d’olive.

Les plonger dans de I'eau glacée pour stopper la cuisson.

Les mettre a mariner dans le miel, le soja avec le gingembre,
I'ail et le jus de citron pendant 12 heures.

Egoutter le saumon, le rouler dans le sésame, couper en fines
tranches.

Emincer le céleri, les asperges et I'oignon fane.
Les assaisonner avec I'huile de sésame et des graines
de sésame.

Dresser les légumes crus dans le fond de I'assiette, déposer
les tranches de saumon.



