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             Crème d’asperges vertes 
               & mousse au Brocciu

Il vous faut pour 4 à 6 personnes :
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Pour la mousse au Brocciu…
90g de Brocciu 

15cl de crème liquide entière et très froide

Piment d'Espelette

Sel

Pour la crème d’asperges vertes…
1 botte d'asperges vertes de 500g

20cl de crème liquide

30cl de lait demi-écrémé

1 cube de bouillon de volaille

2 échalotes

1 gousse d'ail

Sel et poivre du moulin

Préparer la mousse au Brocciu…
Mixer ensemble le fromage et la crème, ajouter le piment d'Espelette et le sel (c'est le moment de goûter afin d'ajuster la préparation à votre convenance).

Passer le mélange au chinois ou au travers d'une passoire fine, cette étape est très importante car il est essentiel d'introduire dans le siphon une préparation très fine, lisse et assez fluide, ceci évitera au siphon de se boucher et de ne libérer que le gaz, accompagné de quelques giclées inopportunes.

Remplir le siphon, sans jamais dépasser les deux tiers de sa contenance, visser une cartouche de gaz et secouer vigoureusement. Laisser reposer au moins deux heures dans le réfrigérateur en position couchée.

Avant de servir, secouer le siphon de nouveau.
Préparer la crème d’asperges vertes…

Préparer les asperges, les échalotes et l'ail, les couper en petits morceaux et les mettre à cuire dans le mélange crème et lait. Ajouter le cube de bouillon de volaille, un tour de moulin à poivre et laisser cuire à petit feu environ 20 minutes. Mixer très finement au blender et au besoin passer la préparation au chinois. Ajuster l'assaisonnement en poivre et en sel et verser dans un récipient hermétique pour une conservation au réfrigérateur.

Pour le dressage...

Verser la crème d'asperges vertes dans de petites assiettes creuses ou des verrines. Garnir de mousse au Brocciu et saupoudrer légèrement de piment d'Espelette. 

Servir très frais. 
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