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Fruit Clusiacées fruit exotique consommable cru

Bacuri
Platonia�insignis

Bacuri��fruit�ama7onien�à�la�coque�épaisse��cache�des�quartiers�de

pulpe�blanche�serrés�autour�de�grosses�graines��Son�parfum�mêle

agrume��@eur�et�résine�douce��La�chair��crémeuse�et�acidulée��se

mange�à�la�cuillère�lorsque�le�fruit�est�bien�mûr��Très�rare�frais�en

métropole��il�se�rencontre�surtout�en�pulpe�surgelée��en�nectar�ou�en

glace��Sa�puissance�aromatique�su=t�à�signer�un�dessert�simple�
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Sur les étals

Pleine saison

Le�bacuri�mûrit�pendant�la�saison�plu�ieuse�ama7onienne��principalement�de�jan�ier�à�a�ril��Les��olumes�sont�les�plus

forts�en�fé�rier�et�mars��A�ant�jan�ier��les�fruits�grossissent�encore�sur�lËarbre��Après�a�ril��la�récolte�décline�et�lËo<re

française�repose�surtout�sur�la�pulpe�surgelée�ou�les�produits�transformés�
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Famille Clusiacées

Partie mangée fruit

Origine Le�bacuri�est�originaire�de

lËAma7onie�orientale��surtout�du

nord�du�Brésil�

Provenance Importé�de�Brésil

Goût Sa�pulpe�crémeuse�rappelle�le

corossol��a�ec�lËacidité�dËun

agrume�et�une�note�@orale�proche

de�la�mangue�

Variétés Bacuri�redondo��Bacuri�comprido�

Bacuri�achatado��Bacuri�sem

sementes
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Durée

K�à�M�jours�entier��H�jours

une�fois�ou�ert

Où

Dans�le�bac�à�légumes�du

réfrigérateur��placé�dans

un�sachet�perforé�

Congélation

Préle�er�la�pulpe��retirer�les�graines�et�congeler�en

petites�portions�pendant�N�mois�

Une�coque�jaune�brun��mate�et�sans�tache�de

moisissure

Un�fruit�lourd�pour�sa�taille��signe�dËune�pulpe

encore�juteuse

Un�parfum�@oral�et�fruité�perceptible�près�du

pédoncule

fruits-legumes.org

La�?che�complète��les�recettes�et�le�calendrier�du�mois
fruits¬legumes�org¨bacur ï
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CUISSONS
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105
kcal

Eau 74 g

Protéines 2,3 g

Glucides 25 g

Fibres 7 g

Lipides 0,5 g

Vitamine�C 33 mg 41 %

Cui�re 0,1 mg 12 %

Potassium 106 mg 5 %

Phosphore 36 mg 5 %

%�des�apports�de�référence�dËun �adulte�¸règlement�UE�GGLO¨HFGGº��Source���Bacuri��polpa��crua�°�Tabela�Brasileira�de�Composição�de�Alimentos

¸TACOº��JA�edição�
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Le saviez-vous ?

La�coque�très�épaisse�représente�sou�ent�plus�de�la�moitié�du�poids�du�fruit��tandis�que�la�pulpe

comestible�forme�de�petits�quartiers�autour�des�graines�

La�er�puis�entailler�la�coque�épaisse�a�ec�un

couteau�robuste�

Écarter�la�coque�et�détacher�les�quartiers�de

pulpe�blanche�

Retirer�les�grosses�graines�ou�racler�la�pulpe�qui

les�entoure�

Compote�à�feu�dou����GF�minutes

Coulis�frémissant���K�minutes

Crème�ou�@an�au�four���HK�à�IF�minutes

Sorbet�au�bacuri

Mousse�au�lait�de�coco

Coulis�de�bacuri�et�citron��ert

Flan�ama7onien�au�bacuri
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La�pulpe�apporte�de�la��itamine�C��qui�participe�à�la�formation�normale�du�collagène�et�à�la�protection�des

cellules�contre�le�stress�o��datif�

Ses�?bres�contribuent�au�fonctionnement�intestinal�normal�et�renforcent�la�sensation�de�satiété�

Son�potassium�inter�ient�dans�le�fonctionnement�normal�du�s�stème�ner�eu��et�des�muscles�
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Fiche�imprimable�°�usage�personnel
fruits¬legumes�org¨bacur ï


