
Une fringale de fruits ! 
 

Avec le beau temps qui revient 
(!?!?), la fringale de fruits refait aus-
si surface. 
Mangeur de pommes à l’automne, 
pendant l’hiver, je suis un mangeur 
d’oranges mais quand l’été arrive, 
quoi de meilleur qu’une nectarine, 
qu’un melon, qu’un morceau de 
pastèque, qu’un bel ananas, qu’un 
abricot bien mûr ? Pour ne citer 
qu’eux.  
Et comme il semble que les épices 
sont un peu la spé- cialité 
et la passion de la mai-
son, pourquoi ne pas asso-
cier fruits et 
épices ?  
En avant donc, 
pour quelques 
idées d’associa-
tions qui font redécouvrir les fruits 
sous un autre angle, feront se ren-
contrer des associations de saveurs 
et de parfums inédits et vont en 
surprendre plus d’un(e). 
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Vous désinscrire   

Ce serait dommage mais c’est possible … en cliquant ici. Je ne 
serai pas fâché, je serai juste triste, très très triste … 
Bref, moi, à votre place, je ne ferais pas ça ! 

Quelques liens. 

C’est quand qu’on sera où ? 

Le samedi 24 et di-
manche 25 août 2024: 

Brussels Tomato Festival, de 10h 
à 18h.  

La Ferme Nos Pilifs.  

Trassersweg 347, 1120 Bruxelles 
02/262 11 06 

Et après, on dit que 

c’est un certain gars 

qui vend des lunettes 

qui est fou ... 

Quelques liens vers des sites 
de recettes  de fruits et épices. 
https://www.750g.com/ 
https://chefsimon.com/ 
https://recettes.de/ 

https://www.cuisineactuelle.fr/ 

La question paraît simple mais la vraie question est 
« Comment manger une pastèque, sans s’en mettre 
d’une oreille à l’autre, sans devoir prendre une 
douche après, sans devoir se changer de la tête aux 
pieds ? » 
Il y a un truc tout simple et qui, de plus, rend la pas-
tèque encore plus conviviale: la façon de découper 
la pastèque. 
Couper la pastèque en deux, dans le sens de la hau-
teur. Mettre une moitié à plat et découper des 

tranches de +/- 1.5cm de large. Lorsque c’est fait, 

pivoter la demi-
pastèque d’un quart 
de tour et recom-
mencer à découper 

des tranches. On obtient des « pastek-
sticks », très faciles à dévorer.  

Comment manger une pastèque ? 

+32 493 18 18 08 

Les bonnes associations. (Suite) 

 Melon : 
Menthe : La menthe rafraîchit le goût du melon. 
Coriandre : La coriandre ajoute une note 
d'agrumes et de fraîcheur. 
Piment d'Espelette : Pour une touche légèrement 
piquante et fumée. 

 Framboises : 
Anis étoilé : Apporte une note de réglisse qui 
contraste avec l'acidité des framboises. 
Vanille : Intensifie la douceur des framboises. 
Safran : Ajoute une complexité florale et légère-
ment métallique. 

Fruits et Poivres 

 Mangues : 
Poivre de Sichuan : Ajoute une sensation légère-
ment anesthésiante et des notes citronnées. 
Poivre noir : Intensifie la douceur de la mangue 
avec une touche de 
chaleur épicée. 

 Ananas : 
Poivre de Cayenne : 
Ajoute une touche 
piquante qui contraste avec la douceur. 
Poivre blanc : Apporte une chaleur subtile et une 
légère complexité. 

 Cerises : 
Poivre de Cubèbe : Ajoute une note de piment 
doux avec des nuances de menthol. 
Poivre rose : Apporte une saveur douce et légè-
rement sucrée. 

 Prunes : 
Poivre de Timut : Apporte des notes d'agrumes 
et de pamplemousse. 
Poivre long : Ajoute une saveur complexe et 
légèrement sucrée avec des notes de cannelle. 

Les bonnes associations fruits/épices. 

Fruits et Épices 

Fraises : 
Basilic : Le basilic apporte une fraî-
cheur herbacée qui se marie parfai-
tement avec la douceur des fraises. 
Menthe : La menthe ajoute une touche rafraîchis-
sante. 
Vanille : La vanille intensifie la douceur naturelle 
des fraises. 

 Pêches : 
Romarin : Le romarin ajoute une note boisée et 
légèrement résineuse. 
Thym : Le thym ajoute une saveur terreuse et aro-
matique. 
Gingembre : Le gingembre apporte une touche 
épicée et piquante. 

 Abricots : 
Lavande : La lavande ajoute une saveur florale 
délicate. 
Cardamome : La cardamome apporte une note 
chaude et légèrement citronnée. 
Cannelle : La cannelle renforce la douceur des 
abricots tout en ajoutant une note épicée. 
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