Moausse de feves, cappa, pignons

JIngrédients pour 4 & 5 vewtines (entriée) ou 15 vewines apéuitives :
- 220g de feves extra fines surgelées ou 200g de fraiches
- 250ml d’eau bouillante (pour le bouilleon )

- 1 cube de bouillen de volaille

- 150 ml de creme entiere liguide

-1 c.ivs. d’huile de colza ou tournesal

- 1 feuille de gélatine

- sel et paivie

- enwinon 2 c.is. de pignens

- quelques pincées de paprika

- 4 tranches de cappa

Mettre la gélatine & wamalliv dans de Ceau froide.

Faire tlanchin les feves et les éplucher. Puis, dans une cassenole, mettre le
cubie, les 250ml d’eau bouillante, ba creme et Chuile. Bien faire dissoudre le cubie
puis y mettre les feves, peivier et saler légenement au pas du teut car les bouillons
culies le sant en génénal, suffisamment. Laisser cuire 10 minutes enviven (jusqu’a
ce gu’elles saient tendues, les fraiches étant souvent un pew plus lengues ¢ cuire ).

Mixer le tout et passer au chineis en wésewvant la « putée » pour une autre
Dans le liguide, ajouter ba gélatine et la faire dissoudsre.
Verser dans le siphen, mettre 1 ou 2 cartouctes selon taille, secouer et garder au
frais au mains 3 frewres.

Pour dresser : sait dans des venies (idéal dans des vewies a vin d’Ulsace ) sait
dans des vertines peur Capénitif.

Découper des morceaux de coppa et en tapisser le fond et les pareis de fagen
aléateire, ajouter la mousse de feves et vecommencer selan la hautewr des vewtines.
Mettre une pincée de paprifa et quelques pignens.

Uccornd met et vin :
Un vin blanc d’Ulsace, un 10sé de Provence au Faugere wasé

NB : Utiliser ba purée de feves westante dans le chincis dans une poélée de
bracolis, carottes, champignons, ail et gingembre. ..



