CAPUCCINO DASPERGES EN VERRINE
 CHIPS DE JAMBON,
CREME LEGERE AUX, HERBES

Ingrédients
| o 2 grosses bottes d'asperges
blanches

300ml de creme
1 petit oignon
oske ins de ciboulette
Cetto rocetic VoRmeoL s0Ra 7-% brins de jambon taillée
par le Chef Gérard Deh 1 Erow\c::&e e j ;
‘ aye. . | ineme
e s | f:bri.v\s de -cerfeu.i,tl* 2 pour deco
4 —
B cuillire A cofé d/agarmagar

L o Sel & ‘aoi,vre.
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Mousse d’asper‘jes

Lavez et épluchez vos asperges. EPLucheZ

L'oigwow. Faites les cuire avec L'oiﬂmom dans de
leau bouillante salee jusqua ce qu'elles soient
fondantes (10-15 min selon la taille).

Eﬂou%ez en récupérant quelques cuillerées de jus.
Mélongez Logar agar dans le jus dasperge, ajoutez
les aux asperges et mixez le tout finement.
Portez & feu vif quelque secondes pour faire prendre
Lagar agar, puis laissez & feu doux quelques
minutes pour supprimer lexcédent d'eau.

Salez, poivrez, Laissez ensuite refroidir
completement.
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CAPUCCIN D'ASPERGES EN VERRINE
CHIPS DE JAMBON,
CREME LEGERE AUX HERBES

Cmm{ikkg salée et dressoge

Battez la creme en chantilly.
Incorporez la moiti¢ de la chantilly dans la mousse
Cette recette vous:est propose dasPerges

par le Chef Gérard Dehaye *  Hoachez les herbes. Incorporez ces herbes ainsi qu'un
peu de sel et de poivre dans le restant de ChOVlJciuﬁ.
Mettez la tranche de joambon blanc sur une feuille
de papier cuisson dawns un four & 200°. Lorsqu'elle
est croustillante la tailler en morceaux.
Dressez vos verrines avec la mousse d’o\sPerge au
fond, puis une cuilleree de chantilly aux herbes.
décorez d'une pointe dasperge de morceaux de chips
de jambon blanc et de quelques pluches dherbes.
Réservez au frais.
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