Gaspache de petits pois

- 300g de petits pois surgelés eu pas.

- 500ml d’eau

- 1 bouillon cubie ou bouillon de volaille fait maisen

- 1 cignon

- 1 c.os. d’buile d’elive

- 2 c.as. de ceme fraiche épaisse (eu 20cl de ceme liguide entiene pour Cespuma )
- 10 feuilles de menthe fraicte

Dans une cassercle, mettre Chuile d’olive et Coignon émincé ; des qu’il a pris
couleurs, ajouter les petits pais et vemuer quelques instants.

Délayer be cubie dans 500ml d’eau chaude (cu S500ml de bouillon maisen ) puis
vensen sux les petits pais. Laisser cuire jusqu’a ce que ba peaw des petits pais sait

Pour le gaspache :

Mettre ba creme fraiche épaisse et passer sait au woliat seit au mixer plongeant.
Wjouter ba menthe ciselée. Filtner si bescin dans une passeire pas twop fine, juste
pour setiver les peaua encore trop fenmes. Mettre au frais au meoins 2 freures.
Sewin éventuellement en petites vewiines au petits vewtes en apéuitif.

Pour Cespuma :

Mettre ba creme fraiche liguide et ba menthe ciselée. Passer au wabiot eu au mixer
plongeant mais un pew plus longtemps. Passer au chinais ; il ne faut pas qu’il
weste le maindie mosceau qui boucherait le siphon.

Mettre dans le siphon, injecter le gaz. Mettre au frais. u mement de Cutiliser,
Uttention aux éclabioussures !

Uccempagne de nombewx plats eu peut éte sewwi aussi en apénitif Chivex.




