Figues pochées au Banyuls glace à la vanille Bourbon
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Pour 8 personnes

24 Figues fraîches 
600 g de Banyuls
2 tranches de citron

2 tranches d’orange

60 g de Sucre

QS Cardamome Cannelle Muscade Poivre blanc
1 bouquet de Menthe

QS Vanille liquide

½ litre de Glace vanille « Bourbon »

1 Clou de girofle

2 à 3 baies de genièvre

1°) Procédé : Verser le Banyuls dans une casserole, ajouter les tranches de citron et d’orange, le sucre, le poivre et les épices. Porter à ébullition pendant 5 minutes, ajouter les figues et les pocher pendant 3 minutes environ. Les retirer du feu et les laisser refroidir dans leur jus, égoutter puis réserver au frais. Réduire le jus jusqu’à consistance d’un sirop.
2°) Finition et présentation : Au moment de servir, tiédir les figues, les dresser dans une assiette creuse, napper de sirop, ajouter une boule de glace vanille, et quelques feuilles de menthe.
Les astuces du Chef :

On peut également panacher Banyuls et vin rouge pour diminuer le coût de revient. Il faudra 4 pincées de cannelle pour 1 pincée de chacune des épices. Les figues peuvent se servir tièdes ou à température ambiante. Il vous faudra préparer les boules de glace d’avance pour éviter qu’elles ne fondent pendant le dressage. Sachez que la figue est riche en fibre, en minéraux (calcium, phosphore, magnésium) et qu’elle possède une quantité de vitamine B.
