MELON AU JAMBON
ULTRA-GOURMAND

“De la fraicheur, accompagnée de BEAUCOUP de gourmandise. "
- Simone

” DI

( REALISATION

.

I. Porter a ébullition un litre d'eau. Lorsque l'eau bout, y blanchir les
tomates cerises pendant I5 secondes. Sortir les tomates de I'eau

bouillante a l'aide d'une araignée et les plonger dans un bol d'eau
glacée.

2. Retirer la peau des tomates cerises ébouillantées et refroidies a
l'aide d'un couteau pointu. La peau doit se détacher facilement de la
chair grace au choc thermique préalablement réalisé.

3. Placer les tomates cerises épluchées dans un récipient et les
assaisonner d'un filet d'huile d'olive, de fleur de sel, de poivre de
Sarawak et de quelques feuilles de basilic. Réserver.

Pour 4 personnes

) 4. Couper le pain en cubes homogeénes et le faire dorer quelques
"“GHED'ENTS minutes dans une poéle a feu fort avec un généreux filet d'huile
— d'olive, quelques branches de romarin et du poivre. Réserver.

—

5. Couper les deux extrémités des melons puis les éplucher a

vif. Couper les melon en deux puis les vider a l'aide d'une cuillére

) parisienne. Ensuite, couper les melons en lamelles de 4 millimétres
0 200 G de jambon de Parme d'épaisseur. Réserver.

(tranché tres finement)

0 2 melons

Aidez-vous de la vidéo pour maitriser ces gestes !

300G de tomates cerises
100G . . 6. Préparer la sauce verte en émulsionnant au mixeur plongeant
de pain de la veille P Bt S PRy
30 grammes d'huile d'olive, I0 grammes de vinaigre, une poignée de
e feuilles de persil plat, une pincée de sel, du poivre et quatre ou cing
gousses d'ail confit (selon votre golt).
| tete drail confit Pour faire de I'ail confit, placer une téte d'ail dans du papier d'aluminium
avec un filet d'huile d'olive. Fermer hermétiquement I'aluminium et placer le
1 bouquet de basilic ballotin d'ail au four pendant 50 minutes a 180 degrés.

| bouquet de romarin i i
7. Faire les brochettes en alternant une tomate cerise, un crouton

1 bouquet de persil plat de pain et un morceau de mozzarella de bufala sur les pics a
brochettes. Réserver.

Huile d'olive
8. Placer un cercle de dressage d'environ 20 cm de diamétre sur

Vinaigre une assiette de présentation et le garnir des tranches de melon

) joliment disposées en forme de couronne. Assaisonner les étages de
Poivre de Sarawak melon de sauce avant de disposer la strate de melon suivante.
Sel

9. Lorsgue le melon est épuisé et que la couronne de melon

a atteint une hauteur d'environ 10 centimétres, disposer les
rochettes de tomates au centre de la couronne. Garnir la couronne
de chiffonnade de jambon de parme. Retirer délicatement le cercle
de dressage et servir aussitot.
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8 pics a brochettes


https://casa-zanoni.com/products/mozzarella?_pos=1&_sid=8fdef9198&_ss=r
https://casa-zanoni.com/products/huile-olio-extravergine-di-oliva-tenuta-san-guido-sassicaia-x-casa-zanoni
https://casa-zanoni.com/products/poivre-1?_pos=1&_sid=1e41b6cea&_ss=r&variant=47806361010512
https://casa-zanoni.com/products/sel-maldon-selection-by-chef-simone-zanoni?_pos=1&_sid=620d4e4e6&_ss=r

