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Confit de poivrons et caillé de chèvres doux à la mélisse-citronnelle

1 kg de chèvre doux
3 poivrons de différentes couleurs
100g d’olives noires dénoyautées et hachées au couteau
30 g de pignons
7 feuilles de gélatine ramollies à l’eau froide et fondues dans 30g de crème fleurette
6 courgettes
25 cl d’huile d’olive
2 gousses d’ail hachées
1 bouquet de mélisse ciselée
1 cuil. à café de cumin
sel poivre du moulin
1 jus de citron
1 grande terrine

Il faut d’abord griller et peler les poivrons : les mettre sous le gril du four en les retournant.

Lorsque la peau est bien noire, les déposer 15 mn dans un papier aluminium et ensuite 
enlever la peau sous le robinet.

Les couper en fines lanières.

Chauffer doucement 2 cuil à soupe d’huile d’olive dans une petite casserole, ajouter l’ail, 
les lanières de poivrons et saupoudrer d’une pincée de cumin, sel poivre et d’une pincée 
de mélisse ciselée. Laisser compoter 15 min à feu doux. Réserver dans un film alimentaire.

Dans une saladier, mélanger le fromage et les olives et pignons. Ajouter le mélange crème 
et gélatine. Saler légèrement, poivrer, réserver au frais.

Dans une terrine huilée et tapissée de lanières de courgettes, étaler une couche de la 
préparation, disposer des poivrons confits, renouveler l’opération, finir par des lanières de 
courgettes.

Filmer et réserver au frais 24h, tasser avec un poids de 1 kg

Dans chaque assiette, disposer une tranche de terrine, accompagner de poivrons arrosés 
d’un filet de jus de citron.

Décorer de mélisse- citronnelle


