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Gambas en salade de fenouil et
orange sanguine
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Préparation: 10 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

3 beaux fenouils

2 oranges sanguines

12 gambas

1 gros citron bio

3 c. as. d’huile d’'olive + 1 filet pour la vinaigrette
Fleur de sel

2 pincées de piment d’Espelette
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e Graines de fenouil moulues
e 2 c.ac. defleurs d’oranger

1. Remplissez un quart de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.
2. Epluchezles fenouils et faites des tranches de 3 mm environ a la mandoline.

3. Dans un saladier faites mariner les tranches avec I'huile d'olive, le jus du citron, les graines de
fenouil, le piment d'Espelette, la fleur d'oranger et la fleur de sel. Laissez mariner 156 minutes.

4. Epluchez les oranges sanquines, prélevez des suprémes et réservez. Déposez des rondelles
d’'orange sur le tamis du Vitaliseur et posez les gambas dessus. Laissez cuire 45 secondes.

5. Faites avec un zeste de l'orange une brunoise. Avec le cceur restant de l'orange faites un jus.
Faitesréduire le jus ajoutez I'huile d'olive restante et 1 pincée de fleur de sel. Ajoutez la
brunoise et réservez.

6. Dansun cercle, déposez le fenouil entouré des suprémes et déposez dessus les gambas.
Assaisonnez avec la vinaigrette. Faites de méme dans les autres assiettes.

Astuces :

Pour cette recette du magazine 95°#21 , le chef, Denis Fetisson, conseille I'huile
d’olive Chateau Virant. Le temps de marinade ne doit pas excéder 15 minutes,
pour éviter de trop cuire le fenouil. Pour apporter une saveur supplémentaire le
chef flambe les gambas au chalumeau en brilant plus précisément la queue.
Cette action déclenche une odeur plus gourmande.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes
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Wok d’asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises
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