TABLEAU RECAPITULATIF DES FRUITS EXOTIQUES

	FRUITS
	PROVENANCE
	TECHNIQUE DE DECOUPE
	GOUT
	UTILISATIONS AU RESTAURANT
	PRIX

	ANANAS :

Queen.

Victoria.

Cayenne.


	Antilles.

Ile de la Réunion.

Côte d’Ivoire.
	Retirer l’écorce et le cœur :

Méthode en piston.

Méthode classique.

Méthode en gondole.

Présentation pour cocktail.
	Sucré,

acidulé,

rafraîchissant.

(Le victoria est légèrement vanillé.)
	CRU : dessert, salade de fruits avec du sucre et du kirsch.

CUIT : en garniture de plats chauds, flambé au kirsch avec glace vanille.

GLACE ou SORBET.

JUS D’ANANAS, COCKTAIL.
	12 à 

15 FF. 

la pièce.

	KIWI
	Bassin méditerranéen.
	Retirer la peau, trancher en rondelles.
	Sucré,

acidulé, rafraîchissant.
	CRU : dessert, salade de fruits.

CUIT : tarte.

COCKTAIL.
	1, 50 FF. la pièce.

	BANANE
	Pays tropicaux :

Martinique, Guadeloupe, Antilles.
	(Ne jamais la conserver au frais.)
	
	CRUE : dessert, salade de fruits.

CUITE : flambée au rhum, en beignets.

BOISSON : nectar, liqueur, crème de banane.

COCKTAIL : Banana Bliss.
	8 FF. 

le kg.

	MANGUE
	Antilles.
	En tranches, en cubes, en hérisson.
	Parfumée.
	CRUE : dessert, salade de fruits.

CUITE.

BOISSON : nectar.

CONDIMENT : chutney.
	8 FF. 

la pièce.

	PAPAYE
	Caraïbes.
	
	Melon, fade.
	CRUE : dessert, salade de fruits.

ACCOMPAGNEMENT : avec du jambon.

BOISSON.
	30 FF. 

la pièce.

	FRUIT DE LA PASSION

(Maracuja)
	Indonésie.
	En deux.

Les graines, qu’il faut évider à la cuillère, sont comestibles.


	Saveur acidulée, parfum agréable.
	CRU : dessert, salade de fruits, dans certaines entrées froides.

LIQUEUR : Passoa.
	60 FF. 

le kg.

	PAMPLEMOUSSE
	Floride.
	En suprême, en rondelles.
	Acidulé, frais.
	CRU : pamplemousse cerisette, coupe Florida.
	3, 50 FF. la pièce.


