SOUPE DE FIGUES ET FRUITS D’AUTOMNE REDUCTION DE GEWÜRZTRAMINER AUX EPICES

Ingrédients pour 4 à 6 personnes:
· 2- 3 poires 
· 1 grappe raisin noir muscat 

· 1 grappe de raisin blanc 
· 3 kiwis 

· 2 oranges+ 1 orange pour son jus 

· 4 figues noires (de Solliès) 

· 2 bananes 

· etc ...
pour le sirop :
· 40 cl de Gewürztraminer 

· 50 g de miel liquide 

· 50 g de sucre 
· 2 cc de gingembre (ou 1 cm de gingembre frais râpé) 

· 1 gousse de vanille 

· 1 étoile de badiane 
· 1 bâton de cannelle 
Préparer le sirop en mélangeant tous les ingrédients (gratter la gousse de vanille après l'avoir fendue en 2 dans le sens de la longueur et tout mettre dans le vin ).Porter le liquide à ébullition, laisser frémir 5 minutes puis plonger dans le sirop les poires lavées et épluchées dont on pourra conserver la queue. Laisser pocher 20 à 25min ( les poires doivent être fondantes mais pas trop molles quand on enfonce la pointe du couteau) en les tournant régulièrement pour qu'elles cuisent bien sur tous les côtés. retirer les poires avec une écumoire et les laisser refroidir. 

Poursuivre la cuisson du sirop à feu moyen et laisser réduire jusqu'à ce que la texture s'épaississe et devienne sirupeuse un peu comme du miel liquide . retirer du feu et laisser refroidir.

Préparation des fruits :
laver et éplucher les kiwis et les coupés en 4 puis couper en morceaux.

Couper les poires en gros dés.

Couper les bananes en rondelles

Laver les oranges puis les peler à vif pour en prélever les suprêmes (les quartiers sans la petite membranes).

Laver les grappes de raisins et les égrainer.

Mettre les fruits coupés dans une jatte, arrosé avec le jus d'une orange que vous aurez pressé. Inutile de mettre du sucre le sirop en apportera suffisamment. réserver au réfrigérateur au moins 3 h.

Au moment de servir: 

laver les figues et les couper en tranches d'environ 5 mm d'épaisseur en laissant la peau

dans une assiette creuse , déposer un mélange de morceaux de fruits , arroser de réduction de Gewürztaminer. Terminer avec les tranches de figues autour .

Et déguster sans attendre!

