КУЛИНАРИЯ:
1. Salade de fruits frais aux saveurs épicées (Aymeric Pataud) :
Pour 4 personnes - Préparation  : 25 minutes - Cuisson : 15 minutes - Infusion : 2 heures
3 oranges

2 pamplemousses roses

1 mangue

1 ananas victoria

1 citron jaune

1 citron vert

1 papaye

40 g de sucre semoule

13 cl de jus d'orange

3 cl de jus de citron

1 cuillère à soupe de miel d'acacia

1 gousse de vanille

1 goutte d'huile essentielle d'Anis étoilé

1 goutte d'huile essentielle de Muscade

1 goutte d'huile essentielle de Cannelle écorce

(vous pouvez également remplacer les huiles essentielles d'épices par des huiles essentielles d'agrumes)

Pelez à vif les oranges, les pamplemousses, les citrons. Coupez-les en quartiers. Pelez la mangue et la papaye, épluchez l'ananas. Coupez-les en lamelles.
Dans une casserole, mettez le jus d'orange, le sucre semoule, la gousse de vanille fendue en deux et égrainées, le jus d'orange et le jus de citron. Portez à ébullition. Retirez du feux et laissez infuser deux heures. Filtrez. Ajoutez les huiles essentielles mélangées à une cuillère à soupe de miel d'acacia en remuant bien. Mélangez ce jus aux fruits.
1. Салат из свежих фруктв с пряностями (Э. Пато (Aymeric Pataud):
На 4 персоны - Подготовка: 25 минут - Приготовление: 15 минут – Время для настаивания: 2 часа.
3 апельсина
2 розовых грейпфрута
1 манго
1 ананас Виктория
1 лимон
1 лайм
1 папайя
40 г сахарного песка
130 мл апельсинового сока
30 мл лимонного сока
1 столовая ложка акациевого меда
1 стручок ванили
1 капля эфирного масла звездчатого аниса 
1 капля эфирного масла мускатного ореха 

1 капля эфирного масла из коры корицы 

(эфирные масла пряностей можно заменить эфирными маслами цитрусовых)

Очистите апельсины, грейпфруты, лимон и лайм. Разрежьте их на 4 части. Очистите манго, папайю, ананас и нарежьте тонкими ломтиками. 
Смешайте в кастрюле апельсиновый сок, сахарный песок, стручок ванили, разрезанный пополам и очищенный от зерен, лимонный сок. Поставьте на огонь, доведите до кипения, затем выключите огонь и оставьте настаиваться на 2 часа. Процедите. Добавьте эфирные масла, предварительно смешанные со столовой ложкой акациевого меда. Соедините сироп и фрукты.
2. Pain d'épices aux agrumes (Aymeric Pataud) :
Pour 8 personnes - Préparation  : 20 minutes - Cuisson : 50 minutes.
300 g de miel d'acacia
250 g de farine complète
50 g de poudre d'amandes
10 cl de lait
1 oeuf
20 g de beurre pour le moule
1 sachet de levure
1 goutte d'huile essentielle de Gingembre (Zingiber officinalis)
1 goutte d'huile essentielle de Cannelle écorce (Cinnamomum zeylanicum)
1 goutte d'huile essentielle de Clou de Girofle (Syzygium aromaticum)
1 goutte d'huile essentielle d'Anis (Pimpinella anisum)
1 goutte d'huile essentielle de Citron (Citrus limomum)
2 gouttes d'huile essentielle d'Orange douce (Citrus sinensis)
1 goutte d'huile essentielle de Pamplemousse (Citrus paradisi)
Préchauffez le four à 170°C (Th 5-6).
Faites doucement chauffer le lait et le miel d'acacia puis ôtez du feu dès le premier bouillon.
Mélangez la farine et la levure dans un bol. Puis ajoutez la poudre d'amandes. Mélangez bien et creusez un puits. 
Versez peu à peu le lait et le miel d'acacia mélangés aux huiles essentielles sans cesser de remuer avec une cuillère.
Terminez en incorporant l'œuf.
Beurrez le moule, versez la pâte et mettez au four pendant environ 50 minutes.
2. Цитрусовая коврижка (Э. Пато (Aymeric Pataud):
На 8 персон - Подготовка: 20 минут - Приготовление: 50 минут.
300 г акациевого меда
250 г полнозерновой муки (муки из цельного зерна – Прим. пер.)
50 г измельченного миндаля
100 мл молока
1 яйцо
20 г сливочного масла для смазывания формы 

1 пакетик дрожжей
1 капля эфирного масла имбиря лекарственного (Zingiber officinalis)

1 капля эфирного масла из коры корицы (Cinnamomum zeylanicum)

1 капля эфирного масла гвоздики (Syzygium aromaticum)

1 капля эфирного масла аниса (Pimpinella anisum)

1 капля эфирного масла лимона (Citrus limomum)

2 капли эфирного масла китайского апельсина (Citrus sinensis)

1 капля эфирного масла грейпфрута (Citrus paradisi)

Предварительно нагрейте духовку до 170°C (термостат 5-6).
Поставьте нагреваться молоко и мед, снимите с огня, как начнет закипать.

В миске смешайте муку и дрожжи. Добавьте измельченный миндаль. Хорошо перемешайте и сделайте углубление. 
Тонкой струйкой влейте молоко с медом и эфирными маслами, не переставая мешать ложкой. 
Затем введите в тесто яйцо.
Смажьте форму сливочным маслом, вылейте в нее тесто и выпекайте в течение примерно 50 минут.
3. Langouste à la cannelle et sa compote de fruits à la litsée citronnée (Aymeric Pataud) :
Pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 15 minutes
4 demi-langoustes
2 cuillers à soupe d'huile d'olive
3 mangues
1 pomme golden
1 dl de rhum ambré
1 goutte d'huile essentielle de Cannelle écorce
2 gouttes d'huile essentielle de Litsée citronnée
1 goutte d'huile essentielle de Citron
Graines de sésame
Miel d'acacia
Précuisez les langoustes à l'eau bouillante pendant 3 minutes.
Pelez et détaillez la pomme et les mangues. Faites cuire à couvert à feu doux avec 2 cuillers à soupe d'huile d'olive jusqu'à obtention d'une purée. Ajoutez l'huile essentielle de Litsée citronnée mélangée à 1 cuiller à soupe de miel d'acacia et remuez bien.
Passez les langoustes au barbecue, sur une braise bien rouge, 2 minutes de chaque côté en commençant par le côté carapace.
Retirez la langouste du feu et flambez-la au rhum.
Mélangez le reste de l'huile d'olive et l'huile essentielle de cannelle écorce.
Reposez 1 minute sur le grill le côté carapace et étalez l'huile d'olive aromatisée sur la langouste.
Servez avec la compote et une salade verte.
3. Лангуст с корицей и фруктовым пюре с литцеей Langouste à la cannelle et sa compote de fruits à la litsée citronnée (Э. Пато (Aymeric Pataud):
На 4 персоны - Подготовка: 15 минут - Приготовление: 15 минут
4 полутушки лангуста
2 столовых ложки оливкового масла
3 манго
1 яблоко сорта «Голден»
100 мл амбрового рома
1 капля эфирного масла из коры корицы
2 капли эфирного масла литцеи
1 капля эфирного масла лимона
Зерна кунжута
Акациевый мед
Отварите лангустов в кипящей воде в течение 3 минут.
Снимите кожицу с яблока и манго, очистите от косточек. Поставьте вариться с двумя ложками оливкового масла на медленный огонь в закрытой кастрюле. Варите до консистенции пюре. Добавьте эфирное масло литцеи, предварительно смешанное со столовой ложкой меда, и хорошо перемешайте фруктовую массу. 

Готовьте лангустов на барбекю, на раскаленных углях. Сначала жарьте 2 минуты сторону с панцирем, затем переверните и жарьте с другой стороны 2 минуты. 
Снимите лангустов с огня, полейте ромом и фламбируйте. 
Смешайте столовую ложку оливкового масла и эфирное масло из коры корицы.
Снова положите лангустов на гриль панцирем вниз и полейте их ароматизированным оливковым маслом.
Подавайте лангустов с фруктовым пюре и листьями зеленого салата.
