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La saison du kiwi s’ouvre
avec 3 recettes de Noël !

Les premiers kiwis français de la saison sont enfin sur les étals, frais, juteux et plein de saveur. Pour les 
fêtes, le kiwi des producteurs français met le fruit à l’honneur avec trois recettes d’entrées exclusives, 
originales et gourmandes, parfaites pour épater vos invités et apporter une touche de fraîcheur et de 
couleur à vos repas de Noël. Une occasion festive de redécouvrir le kiwi français, fruit sain, savoureux et 
incontournable de l’hiver !
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Huîtres et tartare de kiwi 
à la bergamote

Portions
2

Temps de préparation 
20 min.

INGRÉDIENTS PRÉPARATION

6 huîtres moyennes
2 kiwis français
1 bergamote
1 échalote
Huile d’olive
Poivre du moulin

 

Éplucher le kiwi et l’échalote, couper le kiwi en 
en petits cubes, ciseler l’échalote, mélanger le 
tout dans un saladier. Ajouter 3 cuillères d’huile 
d’olive, presser le jus de bergamote et l’ajouter 
au mélange.

Ouvrir les huîtres, vider la première eau avec les 
débris de coquille cassée lors de l’ouverture. 
Détacher les huîtres délicatement de leur 
coquille.

Ajouter une cuillère à soupe de la préparation 
dans l’huître. Finir par zester la bergamote et 
l’ajouter par-dessus.
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Carpaccio de filet de boeuf, 
vinaigrette au soja et aux cacahuètes

INGRÉDIENTS PRÉPARATION

200 g de filet de boeuf
30 g de cacahuètes
3 kiwis français
2 cébettes

Pour la vinaigrette

1 c à s d’huile d’olive
1 c à s de vinaigre de cidre
1 c à s de sauce soja sucrée
1 c à s de sauce soja salée

 

Préchauffer le four 200°C, enfourner les 
cacahuètes et les griller jusqu’à ce qu’elles 
soient dorées. Les saler à la sortie du four.

Tailler des tranches fines de filet de boeuf, et 
couper la cébette finement.

Mélanger les ingrédients de la vinaigrette dans 
un mixeur. 

Dans une assiette, disposer le boeuf tranché, 
ajouter les cacahuètes grillées, la vinaigrette, la 
cébette et le kiwi coupé en tranches.

Servir sans attendre.

Portions
2

Temps de préparation 
20 min.

Temps de cuisson
10 min.
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filet de rougets, 
sauce vierge aux kiwis

INGRÉDIENTS PRÉPARATION

4 filets de rougets
50 g de petits pois
2 kiwis français

Pour la sauce vierge

1 piment antillais frais
1 oignon rouge
2 gousses d’ail
2 citrons verts
1 botte de coriandre
1 botte de persil
1 kiwi français
Huile d’olive

Pour la sauce vierge, éplucher l’oignon et le kiwi. 
Émincer le kiwi, ciseler l’oignon, la coriandre, et 
le persil. Hacher l’ail et le piment puis mélanger 
le tout avec de l’huile d’olive et le jus des citrons 
verts.

Faire chauffer une poêle avec un filet d’huile, 
cuire les filets de rougets en commençant par 
le côté peau. Éplucher et couper les kiwis en 
rectangles, les faire poêler sur toutes les faces 
ainsi que les petits pois. 

Pour le dressage, prendre une assiette plate et 
y disposer les rougets, les rectangles de kiwi et 
les petits pois. Finir par verser la sauce vierge.
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Portions
2

Temps de préparation 
20 min.

Temps de cuisson
10 min.


