FRAISES A LA BERGAMOTE
Préparation : 15 minutes

Cuisson : 5 minutes

300 g de Fraises
- 1 branche(s) de Feuille(s) de menthe
- 50 g de Sucre semoule
- 1 gousse de vanille
- 1 litre de Thé à la bergamote

Préparez 1 litre de thé à la bergamote. Sucrez-le et ajoutez la menthe fraîche et la gousse de vanille fendue. Laissez-le refroidir.

Lavez et équeutez les fraises. Réservez-les dans un saladier.

Versez le thé sur les fraises et placez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir

Servez accompagné de tuiles aux amandes.

Tartare de mirabelles de lorraine à la bergamote

Nombre de personnes : 4
Difficulté : 2

Temps de cuisson : 15 ‘
Temps de préparation : 5 ‘
Ingrédients : 


500 grammes de Mirabelles de Lorraine 
2,5 feuilles de gélatine 
25 grammes de sucre 
½ litre d'eau 
1 verre de Muscat 
2 grains de poivre 
50 grammes de crème liquide 
100 grammes de crème pâtissière 
4 boules de glace à la bergamote

Préparation : 

Laver les mirabelles et les dénoyauter. Après avoir fait bouillir 250 grammes de mirabelles, dans le sucre et l'eau, les passer au mixer pour obtenir une pulpe lisse et dorée.

Ramollir les 2,5 feuilles de gélatine dans un peu d'eau froide et les ajouter à la pulpe de mirabelles tiède. 

Utiliser 4 grandes coupes en verre conique et y faire couler la gelée de mirabelles. Mettre au frais 1 heure. Préparer un tartare avec les 200 grammes de mirabelles en les coupant en fines lamelles. Ajouter le muscat et les grains de poivre moulus.

Disposer le tartare de mirabelles sur la gelée. Ajouter une boule de glace à la Bergamote.

Dans un blender, mixer 50 grammes de mirabelles et ajouter jusqu'à les faire rapidement mousser la crème liquide et la crème pâtissière. Napper généreusement les coupes à dessert.

Bon à savoir :
Comment savoir si les mirabelles sont bien mûres ? Quand vous coupez une mirabelle en deux, son noyau doit se détacher tout seul. C’est le signe d’une excellente maturité.
Recette de la Bergabelle
Préparer et faire cuire une tarte aux mirabelles de Lorraine selon la méthode traditionnelle. Sur celle-ci, bien dorée, appliquer une couche de meringue à l’italienne aromatisée à la bergamote et parsemée d’amandes émincées. Repasser légèrement au four pour faire dorer. 
La meringue à l’italienne consiste à incorporer du sucre cuit et filant aux blancs battus en neige à raison de 500 gr de sucre pour 4 œufs. On parfume le tout à l’essence de bergamote -une goutte suffit- à l’instant où la meringue est refroidie. 
Le tour de main réside dans le dosage prudent de cette essence naturellement très parfumée. Mieux vaut n’en mettre pas assez que trop. 
Cette recette donne sa plénitude avec des mirabelles fraîches, mais on peut tout aussi bien utiliser des fruits de conserve. Dans ce cas, il faut les faire légèrement revenir au beurre avec un doigt d’eau-de-vie de mirabelle bien sur. 
Ensuite : bon appétit ! 


Laver les mirabelles et les dénoyauter. Après avoir fait bouillir 250 grammes de mirabelles, dans le sucre et l'eau, les passer au mixer pour obtenir une pulpe lisse et dorée. Ramollir les 2,5 feuilles de gélatine dans un peu d'eau froide et les ajouter à la pulpe de mirabelles tièdie. 
Utiliser 4 grandes coupes en verre conique et y faire couler la gelée de mirabelles. Mettre au frais 1 heure. Préparer un tartare avec les 200 grammes de mirabelles en les coupant en fines lamelles. Ajouter le muscat et les grains de poivre moulus. 

Disposer le tartare de mirabelles sur la gelée. Ajouter une boule de glace à la Bergamote. 
Dans un blender, mixer 50 grammes de mirabelles et ajouter jusqu'à les faire rapidement mousser la crème liquide et la crème pâtissière. Napper généreusement les coupes à dessert.

 Vinaigrette à la Bergamote

La vinaigrette se fait selon la règle : dans votre saladier 

Couper l’ail en très petits cubes, sel, poivre, moutarde de Dijon, 
Une cuillerée de vinaigre de bergamote. C’est une simple goutte de bergamote (2 au maximum)que vous versez dans du vinaigre de riz Bien remuer pour faire fondre le sel en écrasant l’ail 
4 cuillerées généreuses d’huile d’olive. 
Il se produit une rencontre curieuse entre l’ail, la bergamote et la verdeur de la laitue à couper dont le résultat est d’une belle élégance.

Gateau chocolat avec sa mousse citron-bergamote

Pour 8 personnes
Préparation : 1 h
Cuisson : 40 min
Réalisation : assez facile

Ingrédients

Mousse choco - citron : 

3 cl de lait 

13 cl de crème fleurette (la crème entière liquide UHT est très bien) 

1 citron (le zeste servira pour la mousse le jus au moment du montage) 

100 g d'écorce de citron confit coupé en petits morceaux 

225 g de chocolat noir au moins 75 à 80% de cacao 

4 blancs d'oeufs (au moins 2 des jaunes serviront pour faire la crème anglaise, ou les 4 en doublant les proportions de celle-ci afin de ne pas avoir de perte les jaunes se congelant mal) 

20 g de sucre semoule 

Biscuit au citron : 

5 oeufs 

100 g de sucre glace 

1 citron (zeste coupé très fin et jus) 

50 g de sucre semoule 

60 g de maïzena 

60 g de farine 

Crème anglaise au thé à la bergamote : 

25 cl de lait 

15 g de thé à la bergamote 

50 g de sucre 

2 jaunes d'oeufs (doubler les proportions si vous voulez utiliser les 4 jaunes qui reste de la mousse, le reste de crème une fois le gâteaux servi peut se congeler).

Préparation

Mousse choco - citron : 
Hacher le chocolat et le faire fondre doucement au micro-onde ou au bain Marie, il doit juste être fondu mais pas chaud (30°) 
Ajoutez le zeste de citron finement râpé . 
Portez à ébullition le lait et la crème et les verser sur le chocolat fondu en tournant. 
Mélanger bien puis en fouettant ajouter le beurre par petits morceaux, puis les écorces de citron confit. 
Monter les blancs en neige ferme et les serrer avec le sucre semoule, en verser 1/3 dans la préparation au chocolat mélanger bien. 
Puis verser ce mélange sur le reste des blancs et les mélanger cette fois très délicatement sans tourner mais en soulevant la préparation avec une spatule, pour ne pas briser la structure de la mousse, mais enrober les blancs de la préparation au chocolat. 
Réservez au réfrigérateur bien froid pour la faire prendre. 

Biscuit au citron : 
Préchauffer le four à 180°C. 
Casser les oeufs et séparer les blancs des jaunes, et les mettre dans deux terrines différentes. 
Mélanger au batteur les jaunes et le sucre glace, le mélange doit blanchir et au moins doubler de volume, ajoutez alors le zeste puis le jus de citron. 
Monter les blancs en neige au batteur, après quelques minutes ajouter le sucre semoule pour les serrer. 
Quand le mélange est ferme ajouter délicatement la farine et la maïzena tamisées ensemble. 
Ajouter les jaunes mousseux très délicatement en soulevant la pâte avec une spatule sans tourner. 
Verser sur deux plaques à pâtisserie que vous aurez beurrées, et aplatir à la spatule le biscuit ne doit pas avoir plus d'un cm d'épaisseur. 
Cuire entre 15 et 20 min le dessus du biscuit doit être un peu doré. 
Démouler sur du papier sulfurisé. 
Quand ils sont froids, couper les deux biscuits dans la largeur afin d'obtenir 4 rectangles de même taille. 

Crème anglaise au thé à la bergamote : 
Porter le lait à ébullition, et y mettre le thé à infuser au moins 5 minutes. Filtrer. 
Faire blanchir les jaunes et le sucre, versez dessus le lait aromatisé encore chaud bien mélanger, et reversez dans la casserole. 
Faire cuire tout doucement sur le feu en remuant sans arrêt et en veillant que la température du mélange ne dépasse pas 80°, avec l'induction c'est N° 5 sur ma plaque moyenne, et autrement on peut dire que quand la crème nappe la cuillère elle est juste bien assez cuite. 
Versez dans une bouteille style à jus d'orange (donc gros goulot) et mettre au frais pour servir en saucière avec le gâteau. 

Montage : 
Faire environ 15 cl de thé à la bergamote, le sucrer et ajouter le jus de citron (celui qui reste de la mousse). 
Poser un rectangle de biscuit sur un support sans bord, en verre ou plastique, bien l'imbiber avec un pinceau de thé au citron et le tartiner délicatement avec la mousse refroidit. 
Continuer l'opération avec les 4 rectangles. 
Quand vous monter le dernier rectangle il faudra aussi recouvrir les côtés de mousse et bien égaliser avec la spatule, la mousse ne doit pas être trop prise mais pas non plus liquide. (si elle est au frigo pendant le temps où vous réalisez le biscuit et que celui-ci soit froid cela doit être bon). 

Remarque : 
- Décorer avec des écorces de citron confites, des morceaux de citron et des feuilles de mandarines, et servir avec la crème anglaise. 
- Le gâteau est bien meilleur préparé au moins la veille, voir l'avant veille au soir.

Galette au chocolat et au thé
Nombre de personnes : 7

Difficulté: 1

Temps de cuisson: 30

Temps de préparation: 20

Ingrédients : 

800 g de pâte feuilletée 
15 cl de crème fraîche liquide UHT 
1 à 2 sachets de thé earl grey à la bergamote 
150 g de chocolat riche en cacao 
20 g de sucre en poudre 
20 g de beurre 
1 jaune d’œuf pour dorer 
1 cuillerée à soupe de sucre glace

Préparation : 

Cuisson : 10 minutes (thermostat 7 - 210°C) + 20 minutes (thermostat 6 – 180°C) 
Verser la crème fraîche dans une petite casserole, porter à ébullition et retirer aussitôt du feu. 
Y plonger le ou les sachets de thé (selon que l’on souhaite un goût plus ou moins corsé) préalablement humidifiés et laisser infuser à couvert jusqu’à utilisation (10 minutes minimum). 
Faire fondre le chocolat en morceaux avec le beurre au bain-marie. Dès qu’il est mou, ajouter le sucre en poudre et délayer. 
Incorporer la crème au thé à la pâte de chocolat tenue au bain-marie et délayer vivement pour obtenir une crème lisse et brillante. 
Laisser refroidir complètement pour faire raffermir. 
Préchauffer le four (thermostat 7 – 210°C). 
Diviser la pâte feuilletée en 2 parts égales et les abaisser en 2 disques, l’un de 26 centimètres et l’autre de 28 centimètres de diamètre. 
Poser le plus petit sur la tôle du four légèrement humidifiée. 
Etaler régulièrement sur cette abaisse la crème au chocolat froide, en laissant une marge de 2 centimètres sur tout le pourtour. Glisser une fève dans la crème. 
Mouiller tout le bord de la pâte au pinceau avec de l’eau. 
Poser la deuxième abaisse sur la garniture et la souder à la pâte du dessous en appuyant bien sur tout le pourtour pour faire adhérer. 
Badigeonner la galette au pinceau avec le jaune d’œuf additionné d’une cuillerée à café d’eau. Dessiner des motifs à la pointe du couteau sur le dessus. 
Enfourner à mi-hauteur et laisser cuire 10 minutes, puis baisser la température à 180°C (thermostat 6) et poursuivre la cuisson 10 minutes, jusqu’à ce que la galette soit dorée. 
Au bout de ce temps, délayer le sucre glace dans une cuillerée à soupe d’eau et badigeonner la galette avec ce sirop. 
Terminer la cuisson 10 minutes, jusqu’à ce que la galette soit bien dorée avec un aspect laqué (on peut baisser le thermostat à 5-6 - 160°C si le dessous fonce trop). 
Au sortir du four, faire glisser la galette sur une grille à pâtisserie et la laisser refroidir complètement. 
Servir à température ambiante.

Faisan à la polonaise
Ingrédients :

1 poule faisane 
750 gr de raisins frais muscat
150 gr de cerneaux de noix
3 oranges (leur jus)
2 c. à soupe de thé à la bergamote
1 pincée de sucre
90 gr de beurre
Sel, poivre 
Beurre
 Préparation :
Commencer par préparer une infusion très forte de thé vert à la bergamote (15 cl)
Barder et ficeler le faisan. 

Le mettre dans une cocotte, ajouter les cerneaux de noix,
Le jus d’oranges, les grains de raisins de muscat, le thé, le beurre, saler, poivrer.


Faire cuire à couvert à petit feu pendant 45 mn environ, s’assurer de sa tendreté puis égoutter le faisan, le faire colorer.


Passé le jus de cuisson faire réduire par évaporation. Présenter le faisan rôti sur un plat arrosé du jus de cuisson réduit.


L’entourer de cerneaux de noix.

Épaule d'agneau farcie aux pruneaux, 
sauce à la bergamote et pointes d'asperges

Temps de préparation total : 1 h 45, 
4 personnes
Ingrédients

150 ml (1 c. à soupe) d'huile de noix ou de sésame
60 ml (1/4 tasse) d'huile d'olive
1 épaule d'agneau désossée et ficelée
250 ml (1 tasse) de vin blanc
500 ml (2 tasses) de fond de veau bien réduit
500 g (1 lb) d'asperges
2 branches de persil
100 g de pruneaux séchés
2 sachets de thé Earl Grey
Préparation

1. Faire gonfler les pruneaux 15 minutes dans le vin chaud. Egoutter et récupérer le vin blanc. 

2. Réchauffer le vin blanc et y mettre le thé à infuser.

3. Introduire les pruneaux dans l'épaule. Dans une casserole très chaude, saisir l'épaule dans les huiles d'olive et de noix. Attention, l'huile d'olive ne doit pas fumer car elle deviendrait indigeste.

4. Mettre la pièce de viande dans une casserole allant au four, verser le vin infusé de thé et cuire environ 1 heure à 180 °C (350 °F). Retirer du four, mettre la pièce de viande de côté. Ajouter le fond de veau et réduire. 

5. Plonger les asperges dans l'eau bouillante 5 à 7 minutes. Elles doivent rester croquantes. Dresser dans un plat de service. 

NOTE : Si ce n'est pas la saison des asperges, utiliser un légume de saison.

Crème brûlée à la Bergamote
Ingrédients
6 oeufs 
120g de sucre

1 litre de lait entier

Epices, aromates et herbes
2-3 gouttes d'essence de Bergamote
La recette

Battre 6 oeufs avec 120gr de sucre 
Verser 1 litre de lait (et crème) bouillant en remuant 
Verser 2-3 gouttes d'essence de bergamote 
Cuire au four à 120°C 
Refroidir 
Au moment de servir: saupoudrer de sucre 
Passer au chalumeau 
Dégustez

Terrine d'agrumes au thé
Pour 4 à 6 personnes 

Ce petit dessert léger et frais vous réveillera le palais après un bon dîner. Pourquoi ne pas penser à l'inviter à votre table pour les fêtes de fin d'année ? Ceux qui recherchent  un peu de légèreté et d'originalité y trouveront leur compte. 
Cette terrine fraîche et vitaminée se prépare avec :
* 2 pamplemousses 
* 2 clémentines
* 1 orange
* 1 sachet de thé à la bergamote 
* 4 feuilles de gélatine
* 2 cuillères à soupe de miel 
* un jus de citron.

Il faut commencer par faire ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide. Puis on fait bouillir de l'eau (10 cl) afin de faire infuser le thé. On y ajoute le citron et le miel. On pèle tous les fruits en prenant garde à bien enlever les peaux blanches autour de chaque quartier. On égoutte les feuilles de gélatine, on enlève le sachet de thé et on ajoute à l'infusion la gélatine, on mélange pour qu'elles se dissolvent. Dans de petits verres (style verres à tequila), on alterne une couche de fruits, un peu du mélange thé + gélatine, une couche de fruits... On met l'ensemble au frais pendant 4 heures pour qu'il se solidifie et on sert bien froid. Un petit régal...

Sabayon bergamote et framboise

Nombre de personnes : 4 
Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 


Ingrédients


500 g. de framboises 
4 jaunes d'oeufs 
80 g. de sucre 
1 dl de vin blanc moelleux 
1 c. à soupe de crème fraîche 
4 gouttes d'huile essentielle de bergamote
Recette

Dans un saladier, mélangez les jaunes d'oeuf au sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse, ajoutez le vin.

Faites épaissir l'appareil, au bain marie, les mouvements du fouet sont visibles sur la crème.

Retirez du bain marie, ajoutez la crème fraîche, l'huile essentielle de bergamote et mélangez.

Déposez les framboises des petits plats à gratin, nappez-les du sabayon et passez sous le grill très chaud afin de colorer votre dessert.
