Dessert en carpaccio d'été au poivre de Séchouan et son sorbet melon-menthe fraîche




Ingrédients: 

un beau melon (pelé et épépiné, j'avais 600g de chair), 100g de sucre en poudre,1 jus de citron vert, 10 cl d'eau, 1 cs de sucre de canne et 8 belles feuilles de menthe fraîche.

Mettre l'ensemble dans le bol du mixer réduire en purée fine. Goûter...et là, c'est déjà un délice!
Réserver au frigo avant de mettre en turbine.

Préparer un sirop épicé avec 10 cl d'eau, 2 cs de sucre et quelques grains de poivre de Séchouan.

Trancher finement une nectarine dans l'assiette de service et arroser de sirop. Disposer quelques fruits harmonieusement et terminer par la quenelle de sorbet.

Voilà un dessert très parfumé; le poivre de Séchouan apporte un arôme poivré et frais, qui rehausse la saveur des nectarines.

J'ai également mis quelques gouttes d'huile à la vanille qui, outre son coté déco, confère aux fruits du moelleux en bouche.
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