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Chartreuses d’asperges blanches
D’après une recette de l’école Ferrandi
Il vous faut, pour 4 personnes : 
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4 cercles à pâtisserie de 8 cm de diamètre
1 botte d’Asperges blanches
2 asperges vertes 

20 cl de crème liquide entière
2 œufs entiers

10 cl de vinaigre balsamique

Quelques brins de persil plat

1 cuillère à soupe d’huile olive

1 pincée de Paprika

1 pincée de Curcuma
Le jus d’1/2 citron 
Sel et poivre du moulin
Peler et faire cuire les asperges blanches dans une eau bouillante salée pendant 8 minutes.

Prélever les pointes d’asperges, les couper à la moitié dans le sens de la longueur, puis les réserver.

Mixer les queues d’asperges avec la crème liquide, les œufs, le sel et le poivre.

Monter les demi-pointes d’asperges dans un cercle beurré et verser l’appareil à crème préparé précédemment.
Préchauffer le four à 130° C.

Faire cuire au four pendant 20 minutes à 25 minutes.
Réaliser des copeaux d’asperges vertes et crues à l’aide d’une mandoline (réglage très fin), les faire cuire 3 minutes à la vapeur et les assaisonner de sel, de poivre, de jus de citron et d’un filet d’huile d’olive, puis ajouter des feuilles de persil plat.

Dans 2 petits ramequins, mettre dans un du curcuma et dans l’autre du paprika. Verser un peu d’huile d’olive dans chacun de ces ramequins et mélanger pour obtenir des huiles parfumées.

Pour finir, faire réduire sur feu doux le vinaigre balsamique jusqu’à obtention d’une consistance sirupeuse.

Pour le dressage…
Au centre des assiettes, disposer les chartreuses d’asperges.

Déposer en surface les copeaux d’asperges vertes et les feuilles de persil assaisonnés.

Pour finir, tout autour des chartreuses, disposer des points de réduction de vinaigre balsamique et d’huiles parfumées.
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