Oluls mimosas et espuma d’asperges
Variante de la wecette de Paul Simon

JIngrédients pour 4 & 5 pewsonnes :

Espuma : Pour les vevtines :

- 250g d’asperges ventes -4 eufs dus

- 1 cignon - 2 c.as. de mayennaise

- 25 ol de creme flewrette - quelques gouttes de citren
- 1 jaune d’ceuf - des pralins cu des pignons

- 1 c.ac. de moutarde foxte
- 1 c.ovs. d’buile d’elive
- Sel paivre et tabiasco

Epluchier Coignon et le hacher ; retiver la base des asperges. Couper les
paintes sur 5 centimebies et en garnder autant que de veviines voire 2 par vevine.
Couper en trangans de 1 cm la tige des asperges. Dans une casserole d’eaun
bouillante salée, mettre Caignen et les trangons d’aspenges ainsi que les paintes
que Uan ne garde pas pour ba décoration. Laisser cuire jusqu’a ce que les
asperges soient moellewses. u bout de 10 minutes dépaser les paintes sux le
dessus ou dans une écumaire pasée sur la surface de Ceau

Pendant ce temps préparer un saladier avec des glagens et de Ceau pour y
tremper les asperges égouttées ; ceci pour censewer la couleun.

Mettre les asperges égauttées et séchées sur du papier absorbant, dans e
wobiat ; y ajouter ba moutarde, le jaune d’euf, Chuile d’clive, le sel, le poivie et une
giclée de tabiasca. Mixer jusqu’a clitention d’une pate hamogene. Rajouter alors la
ceme flewsette et famogénéisex.

Passer au chincis. Cest un peu lang car la préparation est épaisse mais en
sermuant sans cesse on y avtive. Résewver la pate qui ne passe pas, en 8’en sexvira
au mement de dresser les verines ;

Mettre ba préparation dans le siphon avec 2 carteuches de gaz puis au
wefrigénateur au mains 3 hewres.

Séparer les blancs des jaunes d’eufs. Couper les blancs en tout petits
mexcequ.

Ecrasen les jaunes et y incorporer ba mayennaise et les gouttes de citron.



Dressages des veviines : mettre au fond de la vertine une c.ic. de pate d’asperges
puis du tlanc puis du jaune d’eufs. Ljouter de Cespuma et quelgues grains de
pralin (peur le croguant ), recommencer sans a pate, juste blanc, jaune et
espuma. Finiv par quelques guains de pralin et 1 cu 2 pointes d’asperges.

Uutres utilisations de Cespuma :
Faine tiédin le siphon et necaunin une poélée d’asperges ventes et d’échalotes.
On peut aussi faire des pates aux asperges et y wajouter Cespuma.

(ccord met et vin : un 105é de Provence au de CFénault, un pinct gruis eu un
Minewois en rouge.




