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LA CLEMENTINE

DISPONIBILITE SUR LANNEE
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Sa saveur douce et sarichesse en vitamines font de ce fruit hivernal
un atout vitalité. Dégustee telle quelle ou travaillée en version sucrée
ou salée, la clémentine met de énergie dans les assiettes !

TROUVER LE BON PRODUIT

Votre odorat sera l'un de vos meilleurs atouts pour sélectionner
les meilleures clémentines. Voici quelques autres conseils pour
sélectionner vos fruits :

Ne vous fiez pas a la coloration du fruit : mare, la clémentine
peut conserver une couleur verte. Sa teinte orangée est liée a
I'ensoleillement mais n'intervient pas dans le degré de maturité de
l'agrume.

Le fruit doit étre parfumé, charnu et ferme au toucher.

La peau adhére ala chair ; elle ne donne pas limpression détre
soufflée. Le cas échéant, le fruit s'est déja desséché en partie.
Le pédoncule vert doit étre fermement attaché.
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CONSERVATION

La clémentine se conserve 6 jours a l'air ambiant. Si vous désirez la
conserver plus longtemps (10 jours en moyenne), glissez-la dans le
bac alégumes du réfrigérateur.

Retrouvez toutes nos recettes et astuces sur:

www.lesfruitsetlegumesfrais.com
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GATEAU MOELLEUX A LA CLEMENTINE

PREPARATION CUISSON DIFFICULTE SAVEUR
20 min. 40 min. Four Facile Sucrée

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES

4 clémentines « 125 g de farine

» 125 g de beurre mou » 125 g de semoule fine

- 300 gdesucre « 55 gde poudre damande
» 250 g de yaourt ferme » 1sachet de poudre a lever

« 3 ceufs, blancs et jaunes séparés

ETAPES

» Versez 200 g de sucre dans une casserole, ajoutez 250 ml deau, le
jus et le zeste rapé d'une clementine.

« Portez a ébullition pendant 5 minutes. Puis hors du feu, ajoutez les
quartiers de deux autres clémentines épluchées et laissez refroidir.

« Préchauffez le four 4 180°C. Beurrez et farinez un moule.

» Dans un saladier, mélangez le beurre mou avec les 100 g de sucre
restants. Ajoutez le yaourt, le jus et le zeste rapé de la clémentine
restante, les jaunes d'ceufs et mélangez.

+ Dans un bol, mélangez la farine, la semoule, la poudre damande et la
poudre a lever. Incorporez le tout au mélange précédent. Puis battez
les blancs d'ceufs en neige et incorporez-les délicatement a la pate.

- Versez la pate dans le moule et faites cuire pendant 35 minutes.
« Laisseztiédir le gateau quelques minutes avant de le démouler.

« Arrosez-le du sirop refroidi et déposez les quartiers de clémentines
préalablement détachés.
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