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Conseils
supplémentaires
de Julia Dunkel

Chef chez dieCuisine

Le shot au gingembre se conserve
jusqu’a cing jours au réfrigérateur.

Comme il est plus facile de mixer
de grandes quantités, il peut étre
judicieux de verser une partie du
liquide filtré dans des bacs a gla-
cons et de le congeler.

Sivous n'avez pas de mixeur, vous
pouvez également raper et pres-
ser le gingembre a la main.

Préparation

1. Lavez soigneusement le citron.
Rapez le zeste et pressez le jus.

2. Lavez bien le gingembre (éplu-
chez-le si nécessaire) et coupez-le
en gros morceaux.

3. Mettre tous les ingrédients dans le
bol d’'un mixeur puissant.

4. Mixer le mélange jusqu’a obtenir
une texture aussi lisse que possible.
Si le mixeur a de la peine, ajouter un
peu d’eau.

5. Passer le liquide a travers un tamis
fin ou un sac a lait végétal et pressez
bien pour en extraire le plus de liquide
possible.

6. Déguster.
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