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		C'est en parcourant le Jardin des Plantes de Montpellier avec Ludovic Dumont que j'ai découvert sa sensibilité pour les fleurs, les herbes, leurs senteurs et leurs couleurs... et tout l’étonnant imaginaire qu’il y attache. Cet homme, au regard d’esthète, attentif au moindre détail, m'a appris que les goûts et les couleurs sont indiscutables et que, liés, ils peuvent s’élever au rang d’un art majeur !En regardant sa Mousseline de betteraves crapaudines et sa chorégraphie d’herbes et d’épices, je pense aux thèmes graphiques et aériens de Vassili Kan-dinsky... Et que dire de ce goût dont le souvenir marque encore mon palais... Que dire aussi du rouge vermillon et du vert lime magnifiques de son Gaspacho fraises-poivron accompagné de sa glace au persil ! Le mariage inattendu de ces arômes, comme celui de ces couleurs, nous révèle un véritable artiste en per-pétuelle recherche. Ses mousses corail, ses ravioles de bananes, ses gelées de menthe et ses délices au coulis de coriandre n’ont de cesse de nous faire rêver. La nature n'a pas fini de nous étonner, me dit Ludovic. Mais lui non plus ! Merci Ludovic pour tout ton talent artistique et pour ce que tu nous apportes à travers ce superbe ouvrage que tu as réalisé avec ton éditeur aujourd'hui.Alain Verpillot, plasticien.
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		• 
		Dans 2 bols séparés, faites ramollir les feuilles de gélatine 
		du coulis et celle de la mousse d’amande. Mettez la crème liquide à refroidir dans un saladier placé au réfrigérateur. 
		• 
		Préparez le coulis de litchis. Épluchez les litchis et mixez-les 
		avec le sucre. Puis, dans une casserole, faites-les bouillir et gardez l’ébullition 2 minutes. Hors du feu, ajoutez les 2 feuilles de gélatine. Mélangez bien et réservez au réfrigérateur.
		• 
		Pour la mousse d’amandes, faites chauﬀ er ensemble l’eau 
		de fleur d’oranger et l’extrait d’amandes. Hors du feu, ajoutez la gélatine et mélangez au fouet. Réservez.
		• 
		Sortez la crème liquide du réfrigérateur et fouettez-la. Ajou-
		tez-lui le sucre glace, puis la gélatine. 
		• 
		Avec un batteur électrique, montez les blancs d’œufs en 
		neige, puis incorporez-les délicatement à la crème.
		• 
		Répartissez la mousse obtenue dans un plat et mettez au 
		réfrigérateur 2 heures.
		• 
		Ouvrez les huîtres, retirez l’eau de mer et détachez-les de 
		leur coquille. Déposez un peu de coulis de litchis sur chacune.
		• 
		Avec 2 cuillères à café, réalisez une quenelle de mousse 
		d’amandes, disposez-la sur un coin de l’huître et parsemez de pétales de rose. Répétez l’opération avec les autres huîtres.
		HUÎTRES, CRÈME DE LITCHIS, MOUSSE D’AMANDES ET PÉTALES DE ROSE
		POUR 6 À 8 PERSONNES 
		PRÉPARATION 30 MIN 
		CUISSON 2 MIN 
		RÉFRIGÉRATION 2 H
		8 
		AMUSE-BOUCHES & ENTRÉES
		8 huîtres de gros calibre
		POUR LE COULIS DE LITCHIS
		250 g de litchis 75 g de sucre2 feuilles de gélatine
		POUR LA MOUSSE D’AMANDES
		20 cl de crème liquide2 blancs d’œufs60 g de sucre glace1 cuill. à soupe d’extrait d’amandes7 cl d’eau de fleur d’oranger 1 feuille de gélatinepétales de rose
		3
		
			
				
					
				
			
		
	



	


	
		
			
		
	
	
		
			
				
					
				
			
		
		Conseil
		POUR RÉUSSIR VOTRE MOUSSE À COUP SÛR, METTEZ-LES FOUETS DU BATTEUR AU FRAIS AVEC LA CRÈME AVANT DE MONTER LES BLANCS EN NEIGE. 
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