RESTAURANT - BRASSERIE LE VIGAN

Citronnade tunisienne maison

110 min e 2haufrais e 1L e | Treésfacile

Ingrédients

e 3citrons (jaunes, non traités)

e 1L deaufraiche

e 802 100 gde sucre

e Quelques feuilles de menthe

e 1c.acaféd’eau de fleur d'oranger

Préparation

1. Lavez un citron et coupez-le en morceaux avec sa peau ; pressez les deux autres.

2. Mixez le citron en morceaux avec I'eau, le sucre et la menthe.

3. Filtrez pour retirer la pulpe et les zestes.

4. Ajoutez I'eau de fleur d’oranger, mélangez et réservez au frais 2 h.

5. Servez tres frais avec des glacons et une feuille de menthe.

b L’astuce du chef : Mixer un citron entier avec sa peau apporte un golt authentique et légérement amer, typique de la

citronnade tunisienne. Ajustez le sucre selon votre gout.

Fiche recette gratuite — restaurant-brasserie-levigan.fr



