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As primeiras memorias do artista Alvaro Barrington s&o de se abrigar na "pequena cabana no
campo", onde viveu com caca niqueis pagos avo caca niqueis pagos Granada, chovendo
batendo o telhado e tocando musica. Agora esse simples teto protetor inspirou uma enorme
escultura minimalista — folhas suspensas da corrugada metal - que estende a extensdo das altas
galerias Duveen sul-britanica Tate Gra Bretanha...

NOs nos encontramos abaixo dele, a meio caminho através da instalagdo de Grace s enorme
trabalho caca niqueis pagos trés partes para o prestigiado anual Tate Britain Commission. Em
breve havera uma paisagem sonora das chuvas e musica original criada por artistas
experimentais pioneiros incluindo Dev Hynes do Blood Orange E Femi AdeyeMI fundadora
maverick estacdo NTS Londres radio-estagéo

E o primeiro passo de uma viagem através do que Barrington chama "sua paisagem interna”,
como moldada por Frederica, Samantha e Emelda respectivamente caca niqueis pagos avo. “Eu
queria explorar aquilo a qual eu fago [como artista] caca niqueis pagos relagdo ao seu trabalho”,
diz ele: "Minha méae engravidou aos 17 anos... minha maméae me levou sem julgamento; ela
morava no exterior quando voltou para casa porque néao tinha mais nada pra lhe mostrar”.

Passé deux semaines merveilleuses a Mexico City I'année derniere, et presque tous les jours, j'ai
acheté une grande tasse de mangue juteuse, coupée en cubes et généreusement saupoudrée
d'une poudre vivement rouge que j'ai vite appris a appeler Tajin. Il s'agit d'un mélange prét a
I'emploi épicé de piments, de citron vert et de sel qui transforme la mangue en une collation
parfaitement sucrée, épicée et acide avec laquelle je suis rapidement devenue obsédée. J'ai
canalisé ces saveurs dans ce semifreddo pour une douceur rafraichissante, sans cuisson.

Semifreddo de mangue et Tajin

Préparation 30 min
Congélation 6 hr
Pour 8

2 ;eufs moyens , séparés

80g de sucre en poudre

300ml de creme double

Zeste finement rapé de 1 citron vert

180ml de pulpe de mangue — j'ai utilisé en conserve

100g de mangue fraiche mare , plus 80g supplémentaires pour terminer, coupés grossierement
2 cuilleres a café de Tajin — des grands supermarchés, des magasins d'alimentation spécialisés
et en ligne

Tapissez une boite a pain de 2 livres avec deux couches de film plastique, en laissant un
surplomb de 5 cm environ de chaque coté.

Mettez les jaunes d'ceufs et 40 g de sucre dans un bol et battez jusqu'a ce qu'ils soient épais et
mousseux. Dans un deuxieme bol, fouettez les blancs d'ceufs jusqu'a ce qu'ils moussent, puis
incorporez petit a petit le reste du sucre, jusqu'a ce que les blancs d'ceufs deviennent blancs et ne
tiennent que juste des pointes souples ; ils n'ont pas besoin d'étre fermes.

Dans un troisieme bol, fouettez la creme double et le zeste de citron vert jusqu'a ce qu'elle soit
souple, puis incorporez la pulpe de mangue jusqu'a ce qu'elle soit combinée de maniere
uniforme. Versez-le dans le bol aux jaunes d'ceufs et incorporez-le soigneusement mais
completement. Ajoutez les blancs d'ceufs et incorporez a nouveau jusqu'a ce que tout soit bien
combiné.



Versez un peu du mélange d'ceufs dans la boite a pain gainée, parsemez-le de morceaux de
mangue, puis répétez les couches jusqu'a ce que vous ayez rempli la boite jusqu'en haut. Repliez
le film plastique en surplomb de sorte que la surface du semifreddo soit bien recouverte, puis
congelez-le au moins six heures, ou jusqu'a ce qu'il soit ferme.

Pour servir, sortez le semifreddo du congélateur et laissez-le reposer sur le comptoir pendant 10
minutes. Retournez-le a I'envers et démoulez-le sur une assiette de service. Recouvrez-le de
morceaux de mangue supplémentaires, saupoudrez généreusement de Tajin, puis découpez et
servez.
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