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E HAUT DU PANIER - Le citron de Menton

rsque les citrons sont
ine telle qualité,

irs écorces confites ont
golit incomparable.

Trempées da‘ns du chocolat, les écorces
i . E confites deviennent des citronnettes,

LEMON CURD — e —

Mream

i;rép)_aration : 10 mn. Cuisson : 15 mn. Pour 1 pot :

m4 citrons non traités avant et aprés récolte m3 ceufs
m150 g de sucre m1 c. a soupe de Maizena

m Lavez les citrons, prélevez le zeste de 2 citrons. Pressez
les 3 citrons.

m Versez le jus dans une casserole avec les zestes. Ajoutez
le sucre et la Maizena.

m Mélangez et commencez a faire chauffer a feux doux.

m Battez les ceufs dans un récipient. Puis incorporez-les
dans la casserole tout en remuant avec un fouet.

m Augmentez le feu et continuez a mélanger pour que les
ceufs n'accrochent pas. i

m Le mélange doit commencer a s’épaissir. Oter du feu

et versez dans des pots. Laissez refroidir.

m Conservez les pots de lemon curd au réfrigérateur.

ConseiL. Vous pouvez l'utiliser pour garnir des tartes
ou simplement sur des tartines.

Une recette d'Isabello Sallusti, de Graine et Ficelle.

=== la peau des citrons nest entachée d’aucune imper-
fection. Le secret de Frangois Mazet? Une observation et
un soin constants. « Je scrute les feuilles de chaque arbre.
Lorsque l'une d’entre elles me parait malade, je la coupe,
la briile puis stérilise mon sécateur. » Bluffant. Ses citrons
sont tellement beaux, gros et en bonne santé qu’on les
croirait bourrés de produits chimiques alors qu’ils sont
juste pleins d’attention. Résultat : nous n'avions jamais
mangé des citrons aussi parfumés. Ces fruits-la vous
réconcilient avec cet agrume qui ne sert bien souvent que
de condiment. Les citrons de Menton sont de véritables
trésors dont il convient d'utiliser toutes les parties, chair
et peau, qui semblent un réceptacle de soleil. Ses aromes
ont plutét a voir avec la subitilité et la finesse des fleurs.
Une qualité que nous avions constatée sur la cote amal-
fitaine en Italie mais la teneur en sucre des citrons de
Menton leur est cing fois supérieure.

Seul engrais : le soleil !

A Menton, I'agrume profite d"un microclimat favorable :
les températures sont supérieures de quelques degrés a
celles des autres villes de la Cote d’Azur. Le Roc d'Orméa,
la plus haute montagne de la Méditerranée située a moins
de 2 km de la mer, est une barriére protectrice pour ces
citronniers qui aiment la douceur et 'humidité. « Le méme
citronnier a Nice produirait moitié moins. Ces arbres
aiment I'eau, or a Menton, I'hygrométrie est élevée du fait
d'un écart important de température entre le jour et la nuit.
Sil'on considere de plus que nous avons 323 jours de soleil
par an, vous comprenez que les arbres se plaisent ici. Nous
possédons un sol marno-calcaire qui convient trés bien a
leur épanouissement. Pour cette raison, il est inutile d’ap-
porter plus que ce que la nature leur fournit. » Les citrons
de Frangois Mazet — nous en avons fait 'expérience — se
conservent trés longtemps du fait de 1'épaisseur de leur
peau et de I'absence de traitements notamment a I'éther. Si
cette production est d"une qualité exceptionnelle, on peut
cependant faire confiance a la variété « citron de Menton »
en général. Une différence malgré tout : tous les citrons ne
bénéficient pas d'un tel soin et sont pour certains traités,
En jus, en zeste, confits, rotis ou frais, ne passez pas a c6té
de ce trésor de saveurs qui attend depuis plusieurs années
d’obtenir une indication géographique protégée. &
La Citronneraie, 69, corniche Tardieu, 06500 Menton. Visite sur rendez-vous
en s'adressant d I'office du patrimoine de la ville de Menton

ou 04.92.10.33.66, pour les groupes s'adresser directement g Francois Mazet

ou 06.80.26.52.24. Possibilité d'acheter des citrons sur Internet
(5 € le kg) : www.lacitronneraie.fr






