
KIWI DE FRANCE : LA TOUCHE VITAMINÉE
QUI SUBLIME VOS FÊTES DE FIN D’ANNÉE

À l’approche des fêtes de Noël, le Kiwi de France s’invite dans vos assiettes et s'impose
comme l'incontournable de la saison froide. Cultivé en France depuis les années 1970,
ce fruit aux mille pépites vertes ravit les papilles avec son goût sucré-acidulé unique.
Découvrez pourquoi il mérite sa place dans votre panier de fruits.

LES RECETTES DU CHEF : AUX FOURNEAUX ! 

Pour célébrer le retour de la saison, le chef Christophe Adam,
créateur de L’Éclair de Génie et des restaurants Dépôt Légal,
met le kiwi à l’honneur dans deux créations exclusives :

Salade toute verte : kiwi, épinards, pourpier, chou kale,
avocat, pomme granny, pois gourmand, menthe,  pointe de
wasabi 

Meringue Pavlova "comme une tarte » : kiwi frais,  crème
citron yuzu, chantilly vanille

« Le kiwi, c’est le fruit qui met tout le monde d’accord. Sa fraîcheur,
son croquant, son parfum… On a immédiatement envie d’y
revenir. En cuisine, il apporte une énergie vive, presque solaire, qui
transforme le plus simple des plats en quelque chose de joyeux. » 
— Christophe Adam

FAITES DU KIWI DE FRANCE VOTRE ALLIÉ SANTÉ PENDANT LES FÊTES !

La saison du kiwi vient de commencer, juste à temps pour illuminer vos repas festifs et profiter
de toutes ses qualités et elle continuera jusqu’en mai.
Avec son goût qui enchante, le kiwi apporte une touche fraîche et gourmande à vos desserts,
salades de fruits ou même en accompagnement de vos plats de fête.
Mais ce n’est pas tout, le Kiwi de France brille aussi par sa richesse en vitamine C, il contient
des fibres et du potassium*. Ses qualités nutritionnelles en font un précieux allié pour traverser
l’hiver en pleine forme et respecter votre quota quotidien de 5 fruits et légumes.*
*Plus d’information sur mangerbouger.fr

CHIFFRES CLÉS DU KIWI DE FRANCE
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LA RECETTE DU CHEF
PAVLOVA KIWI CITRON YUZU

Préparation

Pavlova
Sortir les blancs d’œufs au minimum 4 heures avant utilisation pour
qu’ils soient à température ambiante.
Dans la cuve du batteur muni du fouet, monter les blancs d’œufs à
vitesse moyenne. Ajouter le sucre semoule petit à petit pour serrer les
blancs. La meringue est prête lorsqu’un joli bec d’oiseau se forme en
retirant le fouet de la cuve.
Ajouter le sucre glace à l’aide d’une maryse.
Chemiser l’intérieur du cercle de papier sulfurisé. Pocher la meringue
en un disque d’environ 2 cm d’épaisseur à l’intérieur du cercle.
Enfourner à 100 °C pendant 1h30.
Faire fondre le chocolat blanc et chablonner le dessus de la meringue.

Crème citron yuzu
Fouetter les œufs, le sucre et les zestes de citron pour les blanchir.
Ajouter les purées de citron et de yuzu. Faire cuire dans une casserole
à 85 °C jusqu’à léger épaississement.
Incorporer la gélatine préalablement hydratée à 60 °C et, lorsque le
mélange est descendu à 40 °C, intégrer le beurre en dés et mixer.
Conserver la crème au moins 2 heures au frais avant le montage.

Kiwi
Peler les kiwis et découper en dés d’environ 1 cm de côté.

Chantilly mascarpone
Faire chauffer la crème avec le sucre à 85 °C. Hors du feu, ajouter la
gélatine. Mixer et verser sur le mascarpone préalablement détendu.
Ajouter la crème liquide froide. Mixer et réserver au froid 24 heures
avant utilisation.
Le lendemain, monter la chantilly bien froide au batteur muni du fouet
puis mettre en poche pour faciliter le pochage.

Dressage
À l’aide d’une cuillère, déposer l’équivalent de 3 boules de glace vanille
sur la pavlova et écraser délicatement pour l’aplatir légèrement sans
casser la meringue.
À l’aide d’une douille unie, pocher la crème citron yuzu sur la glace
vanille.
Recouvrir la crème citron yuzu avec les dés de kiwi.
À l’aide d’une douille cannelée, pocher la chantilly autour de la
pavlova. La chantilly doit recouvrir les bords de la pavlova et lier tous
les éléments entre eux.

Ingrédients :

COMPOSITION 
• 1 disque de pavlova (environ
300g)
• 250 g de glace vanille
• 400 g de crème citron yuzu 
• 4 kiwis de France
• 200 g de chantilly

PAVLOVA
Matériel : cercle de 20 cm de
diamètre
• 100 g de sucre semoule
• 100 g de blanc d’œuf
• 100 g de sucre glace
• Chocolat blanc (pour 
chablonner la meringue)

CRÈME CITRON YUZU
• 70 g de purée de citron
• 25 g de purée de yuzu
• 90 g d’œufs entiers
• 80 g de sucre semoule
• 10 g de zestes de citron
• 1 g de gélatine en poudre
• 5 g d’eau
• 165 g de beurre doux

CHANTILLY MASCARPONE
Matériel : douille à chantilly
cannelée
• 100 g de mascarpone
• 50 g de crème liquide 35%
chaude
• 17 g de sucre semoule
• 125 g de crème liquide 35% froide
• 7,5 g de gélatine

Recette pour 2 à 3 personnes
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