Communiqué
de presseé

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

Les premiers kiwis francais de la saison sont enfin sur les étals, frais, juteux et plein de saveur. Pour les
fétes, le kiwi des producteurs francais met le fruit a I'honneur avec trois recettes d’entrées exclusives,
originales et gourmandes, parfaites pour épater vos invités et apporter une touche de fraicheur et de
couleur a vos repas de Noél. Une occasion festive de redécouvrir le kiwi frangais, fruit sain, savoureux et
incontournable de I'hiver !
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HUITRES ET TARTARE DE KiwI
A LA BERGAMOTE
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Portions Temps de préparation
2 20 min.
INGREDIENTS PREPARATION
6 huitres moyennes Eplucher le kiwi et ’échalote, couper le kiwi en
2 kiwis francais en petits cubes, ciseler I'échalote, mélanger le

tout dans un saladier. Ajouter 3 cuilleres d’huile
dolive, presser le jus de bergamote et I'ajouter
au mélange.

1bergamote
1échalote
Huile d’olive

Poivre du moulin Ouvrir les huitres, vider la premiére eau avec les
débris de coquille cassée lors de l'ouverture.
Détacher les huitres délicatement de leur
coquille.

Ajouter une cuillére a soupe de la préparation
dans I'huitre. Finir par zester la bergamote et
I'ajouter par-dessus.
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CARPACCIO DE FILET DE BOEVF,
VINAIGRETTE AU SOUA ET AUX CACAHUETES
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Portions
2
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Temps de préparation Temps de cuisson
20 min. 10 min.

INGREDIENTS

200 g de filet de boeuf
30 g de cacahuétes

3 kiwis frangais

2 cébettes

Pour la vinaigrette

1casd’huile dolive
1casde vinaigre de cidre
1casdesauce soja sucrée
1casdesauce sojasalée

PREPARATION

Préchauffer le four 200°C, enfourner les
cacahuétes et les griller jusqua ce qu'elles
soient dorées. Les saler a 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 cacahuétes grillées, la vinaigrette, la

cébette et le kiwi coupé en tranches.

Servir sans attendre.
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FILET DE ROUGETS,
SAUCE VIERGE AUX KIWIS
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Portions
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Temps de préparation

20 min.
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Temps de cuisson
10 min.

INGREDIENTS

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

Pour la sauce vierge

1 piment antillais frais
1oignon rouge

2 gousses d'ail

2 citrons verts
1botte de coriandre
1botte de persil
1kiwi frangais

Huile d’olive

PREPARATION

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

Faire chauffer une poéle avec un filet d’huile,
cuire les filets de rougets en commengant par
le cOté peau. Eplucher et couper les kiwis en
rectangles, les faire poéler 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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