
5 Fruits & Légumes par jour

Pour renaître de 

vos cendres

Delage Tony



Piment bleu
des Caraïbes



Poire des Ardennes



Gland de Sicile



Orange de Madagascar



Banane de Mayotte



Piment doré de
l’Himalaya



Étiquettes



Ingrédients (pour une canette de 500 mL)

    Piment bleu des Caraïbes : 0,5 g (ajuster selon le niveau de piquant souhaité)
    Purée de poire : 100 mL
    Purée de banane : 50 mL
    Jus d'orange frais : 200 mL
    Eau minérale : 150 mL
    Sucre de canne (facultatif) : 10 g (ajuster selon le goût)

Instructions

    Préparation du piment bleu des Caraïbes :
        Nettoyez soigneusement le piment.
        Retirez les graines et la membrane intérieure pour diminuer l'intensité du piquant.
        Mixez le piment avec un peu d'eau minérale pour obtenir une pâte lisse.

    Préparation de la purée de poire :
        Pelez et épépinez les poires.
        Mixez les poires jusqu'à obtenir une purée lisse.

    Préparation de la purée de banane :
        Pelez les bananes et mixez-les jusqu'à obtenir une purée lisse.

    Mélange :
        Dans un grand récipient, mélangez la purée de poire, la purée de banane et le jus d'orange.
        Ajoutez la pâte de piment bleu en quantité ajustée pour obtenir un goût légèrement piquant (0,5 g est une bonne base).
        Ajoutez l'eau minérale et mélangez bien.
        Goûtez et ajoutez du sucre de canne si nécessaire pour équilibrer les saveurs.

    Filtrage :
        Filtrez le mélange pour enlever les morceaux solides éventuels et obtenir une texture lisse.

    Mise en canette :
        Versez le mélange filtré dans une canette de 500 mL.
        Fermez hermétiquement et réfrigérez avant de servir.
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