Espuma de roquette au jambon de pays (recette au siphon)
Préparation : 10 minutes
Repos : 4 heures minimum
Ingrédients pour 4 verrines
- 60g de roquette
- 50g de jambon de pays
- 25cl de crème fleurette ou crème liquide entière
- sel, poivre
Préparation :
Couper le jambon de pays très finement.

Dans une casserole, faire chauffer tout doucement la crème liquide avec le jambon. Une fois le mélange chaud, mettre dans un mixeur. Mixer cette préparation avec la roquette.

Passer le mélange au chinois afin d'obtenir une préparation bien fluide (attention cela est important => il ne faut pas de dépôt dans la préparation car cela pourrait boucher votre siphon ! Et là c'est pas très drôle comme situation !)

Saler et poivrer à votre gout.

Verser dans le siphon et refermer comme indiqué sur le mode d'emploi de votre appareil.

Laisser le siphon au frais pendant 4 heures au moins, la tête en bas.

Juste avant de servir, déposer votre espuma dans des verrines et servir aussitot. Régalez vous
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