
             

    Laure Genonceaux
 
Tartelette 
de légumes printaniers 
et glace à l’oignon

Glace à l’oignon
Mélanger 80 g de glucose et 6 jaunes d’œufs, y verser 500 g de lait bouillant 
et cuire en remuant jusqu’à obtention d’une crème anglaise (elle doit napper la 
spatule). Incorporer 250 g de mousse d’oignons confits. Ajouter du sel, du poivre et 
le jus d’un citron. Turbiner la glace et réserver au congélateur.

Légumes printaniers
Cuire séparément à l’eau bouillante salée 4 asperges vertes, 8 tranches de 
courgette, 20 g de petits pois frais et 20 g de fèves des marais. Dans un peu de 
beurre, faire suer à feu doux un oignon ciselé, y ajouter les légumes et les glacer 
avec un peu de beurre et du fond blanc. Saler et poivrer.

Quinoa aux fruits secs
Cuire 100 g de quinoa dans de l’eau bouillante salée pendant 12 minutes et le 
rafraîchir directement dans l’eau froide. Bien égoutter. Ajouter 50 g d’abricots secs, 
un peu de menthe et de coriandre, du sel, du poivre et du jus de citron.

Tuiles à l’oignon
Mixer 110 g de pulpe d’oignon cuite (bien égouttée), 25 g de farine, 15 g de sucre 
glace, 5 g de glucose, 40 g d’eau et 
45 g de fondant blanc. Cuire la préparation dans une casserole à 90 °C pendant 
10 minutes en mélangeant constamment. Étaler la pâte, faire de fines tranches 
et enfourner ± 13 minutes à 150 °C. Disposer aussitôt les lanières autour d’un 
emporte-pièce.

Dressage
Faire un cercle avec des tuiles à l’oignon. Déposer au centre le quinoa, puis les 
légumes et une quenelle de glace.
 


