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@ LES FLEURS, DE LA TERRE À L?ASSIETTE &

| O C E D I M E N T O . . . P e r le s fe re d i m a n d o r l e a l l 'essenza
I% sminuzzare il burro in una ciotola, unire lo zucchero e
ì ross due ingredienti f i no a quando l ' impasto non risulterà

S O Aggiungere quindi le uova, un pizzico di sale, la farina di

*rlorle e lo sciroppoa l l e r o s e . Amalgamare bene gli ingredienti.

pyrrare ed infarinare gli s t a m p i da f o r n o a forma di semisfere e

mpirli quasi fino all'orlo con l'impasto. Cuocere in fo rno a 170°C
circa 20 minuti. Sfomare, togl iere dagli stampi, capovolgere e

sporre su un raffredda t o r t e . Q u a n d o le semi sfere saranno fredde

cellarle con un coltello p e r o t t ene re una superf ice piana.

Per il coulis di lamponi, sciogliere in pentola i lamponi con
un cucchiaio di zucchero e passarli subito al colino per rendere
omogenea la salsa.

I M P I A T T A M E N T O . . . Prendere due semi sfere, spalmare una
metà con la marmellata di rose e adagiarvi sopra la seconda metà a
realizzare una sfera, Spennellare tutta la parte esterna della sfera con
la marmellata di rose per poi delicatamente disporre i petali freschi
su di essa. Posizionarla sul piatto di portata prescelto e completare
decorando nel senso della lunghezza del piatto con mirtilli freschi, la
marmellata di rose, il coulis di lamponi, boccioli di rose piccoli, fiori
della salvia all'ananas e alcune mandorle sfilettate.

« Lemielegionid icucinasonecaratterizzateda unaraffinata curadeldettaglio
e dall'accostamento cromatico dei colori. Ma la mia più grande passisne è utilizzo dei fiori

eduli che mi permettono di esprimere nei piatti i l mis amore per le piante. i l giardino e i
fiori. I fiori eduli inoltre regalana guoti, colori e sapori particolari e naturali.»

« Èn cuisine, Èappo r teu n e grande attent ion au de ta i l et. nstamment. è la
combinaisen des couleurs des ingredients. C'est peurquei les fleurs comestibles me

passiannent. D a u t a n t que cette passion en rejeint une auhe : celle que j a i peut la

terre, les plantes, le j a rd in . En ut i l i sant les fleurs camestibles en cuisine. je peu

aindi induffle» cet ameur de la nature à mes plats. Le resultat est rema riqualile

un fes t iva l de couleurs et de saveurs è la fois criginales et authentiques | 7 ?

R É A L I S A T I O N . . . Pour les boules d'amandes è l'essence

de rose, dans un saladier, couper le beurre en petits morceaux et le

mélanger avec le sucre jusqu'à obtenir une péte crémeuse. Ajouter
les ceufs, une pincée de sel, la farine d'amande et le sirop de rose.

Bien délayer tous les ingrédients. Beurrer et faniner les moules de-
mi-sphère et les remplir presque jusqu'au bord avec la péte. Cuire
du four è 170°C pendant environ 20 minutes. Sortir les moules
du four, démouler, renverser et placer les demi-sphères d'amandes
sur une grille de refroidissement. Lorsqu'elles ont refroidi, les niveler
avec un coutedu pour obtenir une surface plane.

Pour le coulis de framboise, cuire les framboises dans une casse-

role avec une cuillère è soupe de sucre et les passer au tamis pour
rendre la sauce homogène.

D R E S S A G E . . . Étaler la confiture de roses sur une demr-sphères

et fermer avec l'autre. Badigeonner la surface externe de la sphère

avec de la confiture de rose et la recouvrir délicatement avec les pé-

tales de rose. Déposer la boule sur l'assiette et décorer dans le sens

de la longueur avec quelques myrtilles, la confiture de rose, le couhs

de framboise, quelques boutons de rose, les fleurs de sauge ananas

et quelques amandes effilées.


