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à Toulouse

Envie de surprendre vos convives pour le repas de Noël ? Réalisez des plats gourmands et originaux avec 
le kiwi des producteurs français ! 
Cette année, nous vous partageons 3 recettes inédites : que ce soit pour l’entrée ou le dessert, le succès 
sera au rendez-vous !
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•  4 tranches de 
saumon fumé

•  �1 kiwi de France

•  �1 orange

•  1 pamplemousse

•  1 citron caviar (ou 
de la grenade)

•  Quelques 
noisettes torréfiées 

•  Aneth (ou 
ciboulette)

•  Poivre

Pour la vinaigrette

•  1 citron vert

•  1 cuillère à soupe 
de sirop d’agave

•  1 cuillère à soupe  
d’huile de noisette  
(ou de sésame)

•  2 étoiles de 
badiane  

saumon fumé et agrumes

Carpaccio de Noël
au kiwi de France,
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15  
min.

2
personnes

Préparation

Couper les tranches de saumon fumé en 
morceaux moyens. Les réserver au frais.

Éplucher et couper le kiwi en fines tranches. 
Éplucher l’orange et le pamplemousse et les 

couper en fins quartiers. 

Dresser les assiettes en alternant des tranches 
de saumon fumé, de kiwi et d’agrumes.

Parsemer de citron caviar, d’aneth ciselée, de 
poivre et de noisettes torréfiées et coupées. 

Préparer la vinaigrette en mélangeant le 
jus du citron vert, le sirop d’agave et l’huile 
de noisette. Ajouter une ou deux étoiles de 
badiane afin qu’elles infusent.

Ajouter la vinaigrette au dernier moment.

Ingrédients

Crédits recette et photo :
© Lucie Brisotto pour Le Kiwi des Producteurs Français

Crédits recette et photo : Lucie Brisotto



Mousse vanille

•  6 g de gélatine

•  �35 g de jaunes d’oeufs

•  �35 g de sucre en poudre

•  100 g de lait

•  20 g de crème 30%

Biscuit Joconde

•  300 g d’oeuf

•  250 g de poudre de noisette

•  250 g de sucre glace

•  60 g de farine tamisée

•  40 g de beurre fondu

•  180 g de blanc d’oeuf

•  60 g de sucre semoule

Compotée de kiwis

•  10 kiwis

•  1 gousse de vanille

•  20 g de sucre

•  2 g d’agar agar 

et biscuit aux noisettes

Entremets au kiwi
mousse de vanille
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Une recette de Juliette Bozon - Photo © Antoine Heusse

60  
min.

6
personnes

Préparation

Pour la compotée

Couper 5 kiwis en dés. Faire chauffer doucement le sucre afin 
d’en faire un caramel et ajouter les kiwis coupés en dés ainsi 

que la gousse de vanille grattée. Laisser cuire puis ajouter l’agar 
agar et laisser bouillir pendant deux minutes. Parallèlement, 

couper les 5 kiwis restants en dés. Les ajouter à la compotée 
de kiwi cuite. Disposer la compotée de kiwi dans deux cercles 

et les laisser prendre 4h au congélateur.

Pour la mousse vanille

Réhydrater la gélatine dans de l’eau froide. Chauffer le lait et 
les 20g de crème avec la vanille. Fouetter les jaunes d’œufs 

avec le sucre. Verser le lait sur le mélange et réchauffer le 
tout à 83°. Hors du feu, ajouter la gélatine. Monter la crème en 

chantilly et l’ajouter à la préparation précédente.

Pour le biscuit Joconde

Faire fondre le beurre et le laisser refroidir. Verser les œufs, 
la poudre de noisette et le sucre glace dans un récipient et 
mélanger. Parallèlement monter les blancs en neige avec 
le sucre semoule. Les ajouter à la préparation précédente. 
Ajouter la farine tamisée puis le beurre fondu froid. Verser la 
préparation sur une plaque à génoise et faire cuire environ  
15 minutes à 200°C.

Montage

Déposer des tranches de kiwi au fond d’un moule rond, y 
verser la mousse puis alterner avec un cercle de compotée 
de kiwi congelée et le biscuit Joconde (il faut terminer par un 
biscuit). Terminer par verser un nappage neutre par-dessus et 
c’est prêt !

Ingrédients

15  
min.

Crédits recette et photo : Margaux Chignac



•  7 kiwis (dont 1 pour le décor)

•  �320 g de chocolat blanc 

•  �410 g de lait concentré non 
sucré

•  30 g de sucre en 
poudre

•  2 blancs d’oeuf

•  100 g de pistaches vertes 
émondées

et pistache

Bûche glacée au kiwi,
chocolat blanc
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50  
min.

10
personnes

Préparation

Ingrédients

31h 

Congélation des kiwis (au moins 24h avant l’assemblage)

Eplucher 6 kiwis de France et les couper en 4. Les glisser dans 
un grand sachet congélation et congeler à plat pendant au 

moins 24h.

Crème glacée chocolat blanc-pistache (au moins 12h avant 
l’assemblage)

Faire fondre 250 g de chocolat blanc avec 40 cl de lait 
concentré non sucré 4 minutes/50°C/vitesse 1. 

Congeler cette préparation dans des moules à glaçons 
(prévoir 3 moules à glaçons et/ou à défaut, de petits moules 

en silicones type moules à cannelés à ne pas remplir 
entièrement) pour au moins 8h.

Insert sorbet kiwi (au moins 5h avant l’assemblage)

Pulvériser 30 g de sucre 10 secondes/vitesse 10. Ajouter les 
kiwis congelés et 1 blanc d’oeuf. 

Mixer 1 minute/vitesse 10, en s’aidant avec la spatule. Insérer le 
fouet et foisonner 30 secondes/vitesse 3.5. 

Tasser bien ce sorbet dans un moule à insert et mettre au 
minimum 5 h au congélateur.

Assemblage de la bûche (au moins 7h avant dégustation)

Lorsque le temps de repos au congélateur de l’insert kiwi et 
des glaçons de crème glacée chocolat blanc est écoulé, placer 
dans le bol 1 blanc d’oeuf, puis les glaçons de préparation au 
chocolat blanc, et mixer 15 secondes/vitesse 10, en aidant avec 
la spatule. Ajouter 30 g de pistaches et continuer le mixage  
15 secondes/vitesse 10. 

Verser les 2/3 de cette préparation dans le moule à bûche. 
Démouler l’insert kiwi et le mettre dans le moule à bûche. 

Recouvrir du reste de crème glacée chocolat blanc en veillant 
à laisser 0,5 cm libre en haut du moule (pour accueillir ensuite 
le socle croustillant). 

Lisser la surface et mettre au congélateur pour au moins  
2 heures (ou jusqu’à plusieurs jours).

spécial Thermomix

Crédits recette et photo : Lyse Petitjean



et pistache

Bûche glacée au kiwi,
chocolat blanc

Communiqué 

de presse

Menu de Noël avec le kiwi des 
producteurs français 

5/5

Une recette de Juliette Bozon - Photo © Antoine Heusse

50  
min.

10
personnes

Suite de la préparation

31h 

Socle croustillant pistache chocolat blanc (au moins 5h avant 
l’assemblage)

Rincer et sécher le bol du Thermomix. Y placer 50 g de 
pistaches et pulvériser 15 secondes/vitesse 10. 

Ajouter 70 g de chocolat blanc et faire fondre 5 minutes/60°C/
vitesse 2 (ou jusqu’à ce que le chocolat soit fondu).

Ajouter 60 g de crêpes dentelles et broyer 7 secondes/vitesse 
5. Répartir cette préparation en couche régulière à la surface 

(congelée) de la bûche. 

Tasser et araser à l’aide d’une spatule ou du dos d’un grand 
couteau. Replacer la bûche au congélateur pendant au moins 

5h.

Service

Découper 4 demi-rondelles de kiwi et hacher quelques 
pistaches au couteau, pour le décor.

Sortir la bûche du congélateur, la démouler et disposer les 
décors. 

Servir sans tarder.

Notes

Inutile de sortir la bûche avant dégustation : elle a la bonne 
consistance dès la sortie du congélateur.

spécial Thermomix

Crédits recette et photo : Lyse Petitjean


