Confectionnez le Granité (i possible la veille). Mettre a chauffer
I'eau, le sucre jusqu’a ébullition, ajoutez le Macvin et les baies roses,
réserver au congélateur. 1 Ouvrir le melon en deus, le vider et réaliser
de petites boules a I'aide d’une cuillére & pomme parisienne. Réservez
au froid. E1 Coupez le jambon de montagne, en fines lamelles, faire
de méme pour le basilic. 1 Grattez le granité a I'aide d’une fourchette,
pour former des paillettes, remplir & moitié les assiettes creuses, ajoutez
les boules de melon, la julienne de Montagne et le basilic. Décorez
avec quelques baies roses et un bouquet de basilic. Arrosez de Macvin

juste avant de servir.

28 de melon

n de montagne sur granité de Macvin

ecréée par Frédéric Plathey, chef au restaurant “Le Verbe Aimer”a Chille.

INGREDIENTS, /21 d’eau, 1 piéce de melon, 2 dl de Macvin, 3 tranches, de jambon
de montagne, 100 g de sucre, 3 g de baies roses, quelques feuilles de basilic.

*Vin conseillé : Macvin du Jura,
a servir entre 6°et 8° C.

2s accords parfaits

ouligné de dés de Comté et de quelques noix a l'apéritif, le
Tacvin du Jura sera déja bien accompagné. .. Mais il sait aussi
ire merveille en entrée avec un melon frais garni d’'une fine
anche de jambon fumé. En cuisine, il sertle talent des plus fins
srdons bleus, qui le réduisent en caramel délicat pour rehausser
nfoiegras. Audessert, il accompagne un pain d’épices rafraichi
'une glace vanille.
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