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Taiwan

LES CHEFS

INGREDIENTS

41 g de purée de pamplemousse 100%
14 g de purée de mandarine 100%

14 g de purée de citron vert 100%

2,2 g de zestes de pamplemousse

1,1 g de zestes d’orange

1,1 g de zestes de citron vert

7 g de Cointreau® 60% vol.

108 g d’huile d'olive

PREPARATION

Mélanger toutes les purées, les zestes et le Cointreau® ensemble.
Tout en mélangeant au mixeur plongeant, ajouter progressivement l'huile d’olive.

Préte a servir, cette vinaigrette apportera une touche originale et fruitée a :

une salade verte (laitue, épinards ou roquette),
une salade de carottes rapées,

une salade d’agrumes,

un poisson grillé (saumon ou dorade)

des filets de poulet rétis,

un fromage blanc frais,

une glace au lait,...
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