FRMSES AU SUCRE CREME DE MELON,
REDUCTION AU VIN ROUGE ET GLACE VANILLE
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Cette recette vous:est proposee
par le Chef Gérard-Beha

www.gerard-dehaye.

Dans le bol du mixeur, rassembler la chair de
melon, le lait, le blanc d'eeuf, les deux cremes, le
sucre semoule. Ajouter les 9raines de la gousse
de vanille. Mixer jusqua ce que e tout soit bien
emulsionng, lisse ek homogene. Réserver cette
creme G réfrigéroteur
Verser le vin rouge et le sucre dans une casserole.
Le reduire doucement jusqu'a ce quiil devienne bien
sirupeux. Le réserver.
Laver et équeuter les fraises. Les tailler en quodre
dans leur longueur. Les réserver au frais. Couper le
melon en deux et retirer toutes les graines. Avec
une cuillere & pommes parisiennes, tailler toute la
chair en billes. Les réserver au réfrigerateur.
Placer un petit cercle au centre de chaque Ossiette
creuse. Tout aukour, dresser les fraises et les billes
de melon en les alkernant. Avec un mixeur &
main, émulsionner & nowveau la creme de melon.
La couler dans chaque cercle. Retirer celui-ci
fres delicatement. Avec une cuillere, mouler une
quenelle de glace vanille, la déposer dessus.
Entourer le tout d'un filet de reduction de porto.
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