Trilogie d’apéro sur l’asperge verte
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SUR LiASPERGE VERTE I





Pour ces trois recettes il m'a fallu une botte d'asperges vertes dont j'ai épluché la base avant de séparer les pointes et de détailler en rondelles les tiges.
J'ai ensuite cuit à l'eau bouillante salée les tiges 8 min, puis les pointes 5 min et je les rafraîchi à l'eau froide immédiatement !

Pour les flans : environ une plaque de 24 mini bouchées silicone 
1/3 des tiges d'asperges coupées en rondelles et blanchies
3 oeufs

1 cuillère à soupe de maïzena

1 cuillère à café de pesto
30 g de parmesan râpé

Sel, poivre et muscade

Quelques graines germées de poireau pour le décor

Mélanger tous les ingrédients et assaisonner généreusement. Ajouter les rondelles d'asperges vertes et répartir l'appareil dans des empreintes silicone à mini bouchées.
Cuire 10/15 min à 180 C°. Servir tiède avec quelques graines germées et des pointes d'asperges pour le décor !

Pour les verrines d'espuma d'asperges et tuile parmesan : environ 12 verrines
1/3 des tiges d'asperges coupées en rondelles et blanchies
10 cl de crème liquide

10 cl de fond de volaille

1 feuille de gélatine

Sel, poivre

50 g de parmesan fraîchement râpé ne prenez pas de parmesan déjà râpe en grande surface, il faut le faire vous même à la dernière minute
6 pointes d'asperges blanchies coupées en deux dans la longueur
Faire tremper la feuille de gélatine à l'eau froide pour la ramollir. Chauffer le fond de volaille la crème et les asperges et passer au mixer pour obtenir un coulis bien fin. Ajouter la gélatine dans le mélange encore chaud, passer au tamis et transférer dans un siphon avec une cartouche de gaz.

Bien secouer et réserver au frais à l'horizontal pendant 2h.

Sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé, déposé de petits tas de parmesan fraîchement râpe et étaler en petits cercles avant d'enfourner à 200 C° pour 3 à 5 min. Bien surveiller, ça va très vite. A la sortir du four décoller les immédiatement et poser sur une rouleau à pâtisserie pour les courber.

Au dernier moment, répartir l'espuma dans les verrines, planter une tuile au parmesan et une pointe d'asperge tiédie. Servir de suite.
Pour les feuilletés : environ 35 feuilletés
1/3 des tiges d'asperges coupées en rondelles et blanchies
3 champignons bruns

2 tranches de jambon blanc de bonne qualité

1 rouleau de pâte feuilletée ou 200 g de pâte feuilletée maison

1/2 barquette de fromage frais

Poivre

Mixer les asperges les champignons et le fromage frais. Poivrer.

Répartir ce mélanger en couche fine sur la pâte feuilletée, déposer les deux tranches de jambon et rouler en boudin avant de découper des tranches de 1/2 cm.

Poser les escargots feuilletés sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé et cuire 10/15 à 200 C°.
Servir bien chaud.

