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FRAISES SUR LEUR BRIOCHE
AU CURRY MASALA ET COULIS
AU VINAIGRE BALSAMIQUE

Couper les tranches de brioche en rectangles
petites fraises suffisamment grandes pour y déposer 6 fraises.

tranches de Mélanger le sucre glace avec le curry masala
brioche carrées  etsaupoudrer les tranches de brioches.

curry masala Caraméliser la brioche dans une poéle ou sur le grill

sucre glace du four et laisser refroidir.

fraises pour

coulis % ! L ! :

Préparer le coulis en mixant les fraises au mixeur
vinaigre blender avec le sucre de canne et le vinaigre balsamique.
balsamique Passer au tamis fin.

sucre de canne

2l e Napper le fond de I’assiette de coulis en formant

4| citron (zeste) un cercle parfait. Poser la brioche au centre. Déposer
| mini feuilles 6 fraises entiéres préalablement équeutées sur la g3
' debasilic brioche. Ajouter 5 petites feuilles de basilic autour 81
" 47373 de la brioche. Ajouter sur le coulis, entre les feuilles f
JNP T de basilic, des petits points d’huile d’olive extra vierge

en vous servant d'une cuillére a café. Raper le zeste
du citron et garnir l’assiette.




