Mousse d’asperges au saumon

JIngrédients pour 8 & 10 namequins

- 1 botte d’asperges ventes de 500g
- 300 ml de vin tlanc

- 500ml d’eau

- enwinon 250q de sauman fumé

- 30 ¢l de creme fraiche épaisse

- aneth frais ou & défaut surgelé
- 5 gauttes de Iabasce

- Sel et poivre

Cammencer par laver les asperges, enlever la pantie tres dure si besain et
couper les tiges en trongons d’un cm ; garder 2 paintes d’asperges (d’envinon §
cm) par samequin. Mettre les trongens & cuine dans le mélange eau vin blanc et
saler. Laisser cuire & petite ébullition environ 25 minutes puis dépaser les pointes
délicatement sux les trongons et laisser encore 15 minutes. I faut que les trangons
saient mous mais les paintes encoe un peu feunes. Egoutter.

Dans un wliat mettre le saumon et ba creme épaisse ; ajouter le tabasca, Caneth et
du paivie. Mizxer puis incorparer les trangens d’aspenges bien égouttés et séchés
dans du papier absesbant. Mixer jusqu’a cbtention d’'un mélange hamagene.

Remplin les namequins et y planter deux paintes (tétes en haut) d’asperges par
namequin.

Résenwver au frais au moins 2 heures.
Remargue : on peut awssi le sewin en apéuitif dans de petites veviines.

Uccend met et vin :
Un Rosé de Provence au un blanc Entre deux Mers au un Faugere blanc.




