Temps de cuisson : 40 minutes environ

Pour 4 personnes
Difficilté : Difficile
INGREDIENTS

· 4 pommes rouges

· 4 noisettes de beurre salé

· 2 branches de basilic

· 50 g de pétales d'hibiscus (en pharmacie)

· 1 anis étoilé ou badiane

· 1 orange sanguine bio

· noix de muscade

· 1 clou de girofle

· 80 g de sucre semoule

· 800 g d'eau

· 4 tranches de brioche

· 1/2 l de crème glacée avec de la vanille en gousse

· 1 soucoupe de dragées blanches

PREPARATION

Pour cette recette de pomme au four à la fleur d'hibiscus, dragées concassées : 

 

- A feu doux laisser infuser durant 40 min les pétales d'hibiscus avec le sucre, l'orange coupée en fines rouelles, le clou de girofle, l'anis étoilé et une pointe de couteau de noix de muscade fraîchement râpée. 

 

- Ensuite réserver l'infusion hors du feu et laisser naturellement refroidir sans filtrer. 

 

- Poser les pommes sans les éplucher dans un grand plat en terre avec les noisettes de beurre salé et verser l'infusion d'hibiscus, rouelles d'orange comprises, à hauteur de 2 cm. 

 

- Rôtir les pommes environ 40 min dans un four préchauffé à 220°C (th. 7-8) en les arrosant régulièrement à la cuillère. 

 

- L'infusion d'hibiscus prend alors une texture de confiture et, comme un nappage, habille totalement les pommes.

 

- Poser ces dernières sur les tranches de brioches toastées, les habiller de basilic comme d'un feuillage et parsemer de dragées concassées. 

 

- Savourer avec une véritable glace vanille ponctuée des petits grains noirs, sans oublier les rouelles d'orange bien confites et les fleurs d'hibiscus servies autour, pour faire Noël !

 

