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FENOUIL CONFIT, GLACE FIOR DI LATTE 
 
 
 

 
 
 
 
 
Mise en place 
 
Couper le fenouil en dés de 1 cm et le cuire 6 minutes dans l’eau additionnée d’une pincée 
de sel. Bien l’égoutter. 
 
Dans une poêle, caraméliser le sucre, ajouter 30 gr de beurre, laisser fondre puis mettre le 
fenouil. Bien enrober de caramel. Mouiller avec 1 dl de jus d’orange, incorporer le gingembre 
coupé en fine julienne, les raisins secs et les étoiles d’anis. Laisser confire le tout tranquillement 
une dizaine de minutes. Il faut que le fenouil soit caramélisé. On peut terminer par une 
tombée de cognac. 
 
Griller les amandes et les pignons 
 
Tailler les feuilles de brick en longs triangles, les badigeonner de beurre fondu (10 gr) et les 
dorer au four. 
 
Presser la 2ème orange et laisser réduire le jus de moitié. Terminer en ajoutant  20 gr de beurre. 
 
Finitions :  
 
Mélanger le fenouil avec les amandes et les pignons.Juste avant de servir, tiédir le fenouil. 
Décorer avec les triangles de feuille de brick et servir avec une quenelle de glace Fior di 
Latte et un peu de jus d’orange réduit. 

Ingrédients : (pour 4-6 personnes) 
 
500 gr de fenouil net 
10 gr net de gingembre 
2 étoiles d’anis 
10 gr d’amandes bâtonnets 
10 gr de pignons 
20 gr de raisins secs dorés 
2 oranges 
60 gr de sucre 
30 + 10 + 20 gr de beurre 
Facultatif : cognac 
2 feuilles de brick 
 
Glace Fior di latte (Coop Fine Food) 


