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Introduction

Ainsi font… les siphons

 


Froides ou chaudes, salées ou sucrées, les mousses, espumas ou chantilly réalisées au siphon permettent de stimuler l’imagination du passionné de cuisine, même amateur, et d’impressionner famille et amis.

 


Pour réaliser les recettes que nous vous proposons, il sera indispensable (si ce n’est déjà fait) de vous équiper d’un siphon. Cet appareil est composé d’un récipient et d’un bouchon, grâce auquel vous pourrez introduire le gaz qui vous permettra d’obtenir une préparation mousseuse, aérienne et onctueuse.

 


Pour réussir une recette au siphon, il est nécessaire de réaliser une préparation liquide (en général mixée) à base d’ingrédients capables d’« emprisonner » les bulles d’air, créées par la présence du gaz dans l’appareil. Pour cela, il convient d’utiliser un corps gras (de la crème entière le plus souvent), un gélifiant (gélatine, agar-agar), des blancs d’œufs ou de l’amidon (pommes de terre, riz).

 


Une fois préparé, ce mélange doit être passé dans un chinois afin d’être filtré, sinon il pourrait boucher l’appareil. Versez-le alors dans le siphon, fermez et ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz. Secouez énergiquement, puis (dans le cas d’une préparation froide) glissez le siphon à l’horizontale dans le réfrigérateur. Secouez à nouveau avant de servir.

 


Dans ce petit livre, vous trouverez plus de 130 recettes, et autant de suggestions d’accompagnements, à servir de l’entrée au dessert, pour le plus grand bonheur des gourmands.

 


À vos siphons, prêt? Cuisinez!




SAVEURS DU POTAGER
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Chantilly de betteraves

[image: e9782754048293_i0004.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de betteraves cuites • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Pelez les betteraves et coupez-les en cubes. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème. ❷ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ❸ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez cette chantilly telle quelle en verrines, ou utilisez-la pour garnir une salade de pommes de terre tièdes.

Salade de pommes de terre tièdes aux petits oignons

[image: e9782754048293_i0005.jpg]


❶ Brossez 700 g de pommes de terre et faites-les cuire 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les, pelez-les et coupez-les en 4. Pelez et hachez 8 petits oignons frais. ➋ Mélangez 1 Fjord® avec 2 cuillerées à soupe de vinaigre de cidre et le jus d’1 citron dans un saladier. Ajoutez les pommes de terre et les oignons. Salez, poivrez et mélangez bien avant de servir.



Espuma de betteraves au bacon

[image: e9782754048293_i0006.jpg]


30 g de bacon • 100-125 g (selon la consistance finale voulue) de betteraves cuites • 2 échalotes • 10 cl de vin blanc • 2 g de gélatine (1 feuille) • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Immergez la feuille de gélatine dans un peu d’eau froide afin de la faire ramollir. Pelez les betteraves et coupez-les en dés. ➋ Hachez le bacon au couteau et faites-le revenir à feu doux et sans matière grasse dans une cocotte. Ajoutez l’échalote ciselée et prolongez la cuisson 5 minutes. Versez le vin blanc, portez à ébullition et laissez réduire la préparation de moitié. Versez la crème et incorporez la gélatine. ➌ Mixez longuement la préparation dans le bol du blender avec les dés de betteraves. Filtrez au chinois étamine, salez, poivrez et laissez tiédir. ➍ Versez dans un siphon, fermez et glissez une ou plusieurs cartouches de gaz, selon la taille de votre appareil. Secouez bien avant de laisser refroidir la préparation 3 heures au réfrigérateur.

 


Notre conseil : servez cette espuma en verrines avec des bâtonnets de concombre.


Mousse de betteraves au vinaigre balsamique

[image: e9782754048293_i0007.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de betteraves cuites • 12,5 cl de jus de tomate • 4 blancs d’œufs • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Pelez les betteraves et coupez-les en cubes. Dans le bol du blender, mixez-les avec le jus de tomate, le vinaigre et l’huile d’olive. Incorporez les blancs d’œufs battus. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: proposez cette mousse en verrines, et servez-la pour accompagner une volaille rôtie.


Chantilly de roquette
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de roquette • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ ans le bol du blender, mixez longuement la roquette avec la crème. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➋ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: servez en verrines avec des tomates cerise coupées en 2 et des dés de mozzarella.


Espuma de roquette au jambon cru
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50 g de roquette • 50 g de jambon cru • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Coupez le jambon en dés. Faites-les revenir à feu doux, dans une cocotte et sans matière grasse. Ajoutez la crème, chauffez-la doucement et retirez la cocotte du feu. ➋ Dans le bol du blender, mixez cette préparation avec la roquette. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez en verrines avec des dés de concombre et d’avocat.


Chantilly d’endives braisées

[image: e9782754048293_i0010.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) d’endives • 10 g de beurre • 25 cl de crème fleurette • 1 pincée de cassonade • sel • poivre


➊ Retirez la base des endives et coupez-les en morceaux. Faites-les cuire 20 minutes à la vapeur. Faites fondre le beurre dans une poêle et faites caraméliser les endives avec la cassonade. Laissez tiédir. ➋ Dans le bol du blender, mixez longuement les endives et la crème. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, au moins 3 heures au réfrigérateur.

 


Notre conseil : dégustez avec des dés de pommes granny, légèrement nappés d’une vinaigrette au balsamique.


Chantilly d’endives à la moutarde en grains

[image: e9782754048293_i0011.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) d’endives • 1 cuil. à soupe de moutarde en grains • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Retirez la base des endives et coupez-les en morceaux. Faites-les cuire 20 minutes à la vapeur. ➋ Dans le bol du blender, mixez longuement les endives, la moutarde et la crème. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, au moins 3 heures au réfrigérateur.

 


Notre conseil : dégustez avec des dés de pommes granny, légèrement nappés d’une vinaigrette au balsamique.


Mousse d’endives aux noix et au curry

[image: e9782754048293_i0012.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) d’endives • 12,5 cl de lait • 4 blancs d’œufs • 1 cuil. à soupe de vinaigre de riz • 2 cuil. à soupe de vinaigre de noix • 1 pincée de curry • 3 cuil. à soupe de cerneaux de noix concassés • sel • poivre


➊ Retirez la base des endives et coupez-les en morceaux. Faites-les cuire 20 minutes à la vapeur. ➋ Dans le bol du blender, mixez longuement les endives avec le lait, les vinaigres et le curry. Incorporez les blancs d’œufs battus. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas. Servez en verrines, saupoudré de cerneaux de noix concassés

 


Notre conseil: dégustez avec des blancs de poulet grillés.


Chantilly de basilic
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½ botte de basilic • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Lavez le basilic, séchez-le et effeuillez-le. Dans le bol du blender, mixez-le avec la crème. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: utilisez cette chantilly pour garnir de délicieux petits sablés au parmesan (voir recette ci-après).

Petits sablés au parmesan

[image: e9782754048293_i0014.jpg]


Mélangez 125 g de farine et 125 g de beurre. Incorporez 1 jaune d’œuf, 2 cuillerées à soupe d’eau et 125 g de parmesan. Roulez la pâte en boule et étalez-la sur 1 cm d’épaisseur. Coupez-la en morceaux (carrés, disques, bâtonnets) et enfournez pour 10 à 12 minutes, dans le four préchauffé à 180 °C (th. 6).



Chantilly de menthe

[image: e9782754048293_i0015.jpg]


½ botte de menthe • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Lavez la menthe, séchez-la et effeuillez-la. Dans le bol du blender, mixez-la avec la crème. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement.

Laissez reposer le siphon, la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: servez cette chantilly avec une soupe froide de petits pois au fromage frais.

Soupe froide de petits pois au Philadelphia®

[image: e9782754048293_i0016.jpg]


Mettez 400 g de petits pois écossés dans une cocotte. Recouvrez d’eau salée à hauteur des légumes et faites cuire 10 minutes environ. Laissez refroidir et réservez au réfrigérateur. Au moment de servir, mixez les petits pois avec 100 g de Philadelphia® et 8 glaçons. Rectifiez l’assaisonnement avant de déguster.



Chantilly de coriandre

[image: e9782754048293_i0017.jpg]


½ botte de coriandre • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Lavez la coriandre, séchez-la et effeuillez-la. Dans le bol du blender, mixez-la avec la crème. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez. ➌ Versez dans un siphon, et procédez selon les instructions.

 


Notre conseil: dégustez avec un velouté de carottes ou de potiron à la crème (voir recette ci-après).

Velouté de carottes au cumin

[image: e9782754048293_i0018.jpg]


Pelez 800 g de carottes et coupez-les en morceaux. Pelez 2 oignons et hachez- les. Versez 1 filet d’huile d’olive dans une sauteuse et faites revenir les oignons avec 1 cuillerée à café de cumin pendant 3 à 5 minutes. Ajoutez les carottes et recouvrez de bouillon de volaille à hauteur des carottes. Portez à ébullition et faites cuire 15 minutes environ. Mixez avant de servir. Si la soupe vous paraît trop épaisse, ajoutez encore un peu d’eau ou de bouillon.



Mousse de carottes à la muscade

[image: e9782754048293_i0019.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de carottes • 12,5 cl de jus de carotte • 4 blancs d’œufs • 1 pincée de noix muscade râpée • sel • poivre


➊ Pelez les carottes, coupez-les en rondelles et faites-les cuire dans le jus de carotte pendant 15 à 20 minutes. Ajoutez la noix muscade, mixez et incorporez les blancs d’œufs battus en neige. Rectifiez l’assaisonnement.

➋ Filtrez le mélange en le passant dans un chinois.Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude. Dégustez tiède ou froid.

 


Notre conseil: servez cette mousse tiède avec un filet mignon de porc aux petits légumes, rôti en cocotte.

Filet mignon aux petits légumes

[image: e9782754048293_i0020.jpg]


Faites fondre 30 g de beurre dans une cocotte avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive. Faites-y revenir 1 filet mignon de chaque côté. Ajoutez 2 oignons émincés, 4 navets pelés et 8 petites pommes de terre bien lavées. Versez 10 cl de vin blanc, 1 verre d’eau, salez, poivrez et laissez mijoter 35 minutes. Ajoutez 400 g de pois gourmands et prolongez la cuisson 10 minutes. Rectifiez l’assaisonnement avant de servir.



Chantilly de carottes au cumin

[image: e9782754048293_i0021.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de carottes • 25 cl de crème fleurette • 2 cuil. à soupe de coriandre ciselée • 1 pincée de cumin • sel • poivre


➊ Pelez les carottes et coupez-les en rondelles. Faites-les cuire dans l’eau salée pendant 20 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez longuement les carottes avec la crème, le cumin et la coriandre. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

 


Notre conseil: dégustez tiède avec un tajine de poulet aux fruits secs.

Tajine de poulet aux fruits secs

[image: e9782754048293_i0022.jpg]


Dans un plat à tajine (un wok ou une sauteuse), faites chauffer 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive. Faites-y revenir 3 oignons émincés pendant 5 minutes. Ajoutez 1 petit poulet coupé en morceaux, 4 pruneaux, 80 g d’amandes, 1 cuillerée à soupe de cassonade, 1 cuillerée à café de cannelle moulue et 1 dose de safran. Versez un fond d’eau, couvrez et faites mijoter 40 minutes environ à feu doux. Ajoutez de l’eau en cours de cuisson, si nécessaire.



Espuma de tomate-mozzarella
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80-100 g (selon la consistance finale voulue) de tomates fraîches • 10 g de mozzarella • 10 g de tomates séchées • 20 cl de crème fleurette • 2 g de gélatine (1 feuille) • 2 cuil. à soupe de basilic ciselé • sel • poivre


➊ Por tez une casserole d’eau à ébullition et ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Égouttez-les, pelez-les et coupez-les en morceaux. Faites ramollir la feuille de gélatine dans un bol d’eau froide. Essorez-la. Coupez la mozzarella en morceaux. ➋ Dans une casserole, rassemblez les tomates fraîches et séchées, la crème et la mozzarella. Faites chauffer sur feu moyen en incorporant la gélatine. Quand la mozzarella est fondue, ajoutez le basilic ciselé et mixez longuement. Salez et poivrez, filtrez dans un chinois. ➌ Versez dans un siphon, ajoutez 1 ou 2 cartouches, secouez bien et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: servez cette espuma avec des gressins enrobés d’une fine tranche de jambon cru italien.


Mousse de tomates

[image: e9782754048293_i0024.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de tomates fraîches • 12,5 cl de jus de tomate • 1 cuil. à soupe de concentré de tomate • 4 blancs d’œufs • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Coupez les tomates en quartiers. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec le jus de tomate, le vinaigre, l’huile et le concentré. Incorporez les blancs d’œufs battus. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez cette mousse avec une salade de concombre à la feta.


Chantilly de tomate, basilic et pignons de pin
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de tomates fraîches • 25 cl de crème fleurette • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • 3 cuil. à soupe de pignons de pin • sel • poivre


➊ Coupez les tomates en quartiers. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème, le basilic ciselé et les pignons. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➋ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: utilisez cette espuma pour garnir des boules de mozzarella, coupées en tranches et montées en millefeuilles.


Chantilly de concombre
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de concombre • 25 cl de crème fleurette • 1 cuil. à soupe de jus de citron • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Pelez le concombre et coupez-le en morceaux. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème, l’huile et le jus de citron. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➋ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez cette mousse avec des tranches de saumon fumé.


Espuma de concombre à la feta

[image: e9782754048293_i0027.jpg]


80-100 g (selon la consistance finale voulue) de concombre • 30 g de feta • 25 cl de crème fleurette • 2 g de gélatine (1 feuille) • 1 cuil. à soupe de thym séché • 1 cuil. à soupe d’origan • sel • poivre


➊ Pelez le concombre et coupez-le en dés. Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Essorez-la. Coupez la feta en morceaux. ➋ Dans une casserole, rassemblez les dés de concombre, la crème et la feta. Faites chauffer sur feu moyen en incorporant la gélatine. Quand la gélatine est dissoute, ajoutez le thym et l’origan, puis mixez longuement. Salez et poivrez, filtrez dans un chinois. ➌ Versez dans un siphon, ajoutez 1 ou 2 cartouches, secouez bien et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez sur des mini-blinis.

Mini-blinis
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➊ Délayez 10 g de levure de boulanger dans 5 cl de lait tiède. Incorporez 1 cuillerée à café de sucre et 30 g de farine. Mélangez bien, et laissez la pâte gonfler et doubler de volume dans un endroit chaud. ➋ Dans un saladier, mélangez 140 g de farine de froment, 80 g de farine de sarrasin et 1 pincée de sel. Creusez un puits et ajoutez 2 jaunes d’œufs battus, 20 cl de lait et 1 yaourt nature velouté. Mélangez à l’aide d’une spatule, puis incorporez la préparation précédente. Laissez lever la pâte dans un endroit tiède. ➌ À l’aide d’un batteur électrique, montez 2 blancs d’œufs en neige ferme avec 1 pincée de sel. Incorporez les œufs en neige au mélange précédent. Laissez lever 30 minutes encore, puis faites chauffer une poêle bien huilée. Faites-y cuire des cuillerées de pâte quelques minutes de chaque côté, jusqu’à l’obtention de blinis bien dorés.



Chantilly de concombre au wasabi
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de concombre • 25 cl de crème fleurette • 1 cuil. à café de wasabi • sel • poivre


➊ Pelez le concombre et coupez-le en morceaux. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème et le wasabi. Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➋ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez cette mousse avec des tranches de saumon fumé.


Mousse de petits pois à la menthe
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de petits pois frais ou surgelés • 12,5 cl de bouillon de votre choix (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 blancs d’œufs • 3 cuil. à soupe de menthe ciselée • sel • poivre


➊ Faites cuire les petits pois dans l’eau salée pendant 20 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez longuement les petits pois avec le bouillon chaud et la menthe. Incorporez les blancs d’œufs battus. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

 


Notre conseil: dégustez tiède avec un gigot d’agneau (voir recette ci-après).

Gigot d’agneau à l’ail et à l’huile d’olive

[image: e9782754048293_i0031.jpg]


Pelez 4 gousses d’ail et coupez-les en lamelles. À l’aide d’un couteau pointu, incisez à plusieurs endroits un gigot d’1,8 kg environ. Glissez-y les lamelles d’ail. Salez et poivrez le gigot, déposez-le dans un plat allant au four. Arrosez-le d’huile d’olive et laissez cuire 1 heure 10 environ dans le four préchauffé à 200 °C (th. 6-7).



Chantilly de petits pois aux amandes fumées
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de petits pois frais ou surgelés • 10 g d’amandes fumées • 25 cl de crème fleurette • 1 pincée de paprika fumé • sel • poivre


➊ Faites cuire les petits pois à l’eau bouillante salée et égouttez-les. Versez-les dans le bol du blender avec la crème, les amandes et le paprika fumés. ➋ Mixez longuement, passez au chinois étamine et versez dans le siphon. Ajoutez 1 ou 2 cartouches, secouez bien et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez froid avec des saucisses grillées.


Espuma de caviar d’aubergines à la feta
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60 g de feta • 2 cuil. à soupe de caviar d’aubergines • 10 cl de lait • 20 cl de crème • sel • poivre


➊ Dans le bol du blender, rassemblez la feta, le lait, la crème et le caviar d’aubergines. Mixez longuement, filtrez la préparation au chinois et versez dans le siphon. ➋ Fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement et laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.


Espuma de céleri
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de céleri-rave • 25 cl de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Coupez le céleri en morceaux. Faites-les cuire dans le bouillon pendant 20 minutes. Incorporez la gélatine et mixez longuement. ➋ Rectifiez l’assaisonnement, filtrez dans un chinois et versez dans le siphon. Fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, à l’horizontale ou la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: dégustez tel quel, tiède (réchauffé au bain-marie) ou froid, ou servez avec de la volaille grillée.


Espuma de mâche
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de mâche • 25 cl de bouillon de légumes (à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Faites chauffer le bouillon et incorporez-y la gélatine égouttée. Ajoutez la mâche et mixez longuement. Salez et poivrez. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. ➌ Versez dans un siphon, fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement. Laissez reposer le siphon, la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: servez en verrines avec des crudités (tomates cerise, dés de concombre, etc.).


Chantilly de mâche au roquefort
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50 g de mâche • 50 g de roquefort • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Coupez le roquefort en dés. Dans le bol du blender, mixez la mâche, le roquefort et la crème. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌  Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez en verrines avec des dés de poires légèrement poêlés (salés et poivrés), des cerneaux de noix et des copeaux de jambon cru.


Espuma d’avocat au lait de soja
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) d’avocats • 25 cl de lait de soja • 4 g de gélatine (2 feuilles) • 1 cuil. à soupe de jus de citron • sel • poivre


➊ Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Ouvrez les avocats, dénoyautez-les, récupérez la chair et coupez-la en dés. Citronnez-les et mixez-les avec le lait de soja. ➋ Faites chauffer 5 cl d’eau dans une casserole et faites dissoudre les feuilles de gélatine égouttées. Ajoutez-les dans la préparation à l’avocat. ➌ Mixez une nouvelle fois, filtrez dans un chinois et versez dans le siphon. Fermez l’appareil, introduisez 1 ou 2 cartouches de gaz, secouez vivement, et mettez au réfrigérateur pour 3 heures au moins.

 


Notre conseil: dégustez avec un carpaccio de saumon, des noix de Saint-Jacques poêlées (voir recette ci-après) ou des crevettes sautées au curry.

Noix de Saint-Jacques poêlées
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Rincez 16 noix de Saint-Jacques et essuyez-les dans du papier absorbant. Faites fondre 20 g de beurre dans une poêle, ajoutez 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive et faites revenir les saint-jacques 1 à 2 minutes de chaque côté. Saupoudrez de coriandre ciselée et rectifiez l’assaisonnement avant de servir.



Chantilly de radis au chèvre frais
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50 g de radis roses • 50 g de chèvre frais • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Lavez les radis, équeutez-les et coupez-les en rondelles. Mixez longuement les radis et le fromage avec la crème. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez cette chantilly telle quelle en verrines, ou utilisez-la pour garnir une salade de pommes de terre tièdes.


Espuma d’asperges vertes
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) d’asperges vertes • 25 cl de bouillon de légumes (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Lavez les asperges et coupez-les en morceaux. Faites-les cuire 15 minutes dans le bouillon. Incorporez la gélatine égouttée, le vinaigre et l’huile d’olive. Mixez longuement. Rectifiez l’assaisonnement. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: proposez cette espuma en verrines, et servez-la en accompagnement d’une volaille rôtie.


Chantilly d’asperges vertes
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) d’asperges vertes • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Lavez les asperges, coupez-les en morceaux et faites-les cuire dans l’eau salée pendant 15 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème. Rectifiez l’assaisonnement. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

Notre conseil: dégustez cette mousse tiède avec une viande blanche rôtie, ou froide avec des crudités.


Chantilly d’asperges blanches au comté
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) d’asperges blanches • 25 cl de crème fleurette • 30 g de comté râpé • 1 pincée de noix muscade • sel • poivre


➊ Lavez les asperges et coupez-les en morceaux. Faites-les cuire dans l’eau salée pendant 15 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème, la muscade et le comté. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

 


Notre conseil: dégustez tiède avec de la viande blanche rôtie.


Chantilly d’asperges vertes au parmesan
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) d’asperges vertes • 25 cl de crème fleurette • 30 g de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe de basilic • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


➊ Lavez les asperges et coupez-les en morceaux. Faites-les cuire dans l’eau salée pendant 15 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème, le basilic, l’huile d’olive, le vinaigre balsamique et le parmesan. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

 


Notre conseil: dégustez tiède avec de la viande blanche rôtie.


Chantilly de haricots verts au cantal
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) de haricots verts • 25 cl de crème fleurette • 30 g de cantal râpé • sel • poivre


➊ Faites cuire les haricots dans l’eau salée pendant 20 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème et le fromage râpé. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

 


Notre conseil: dégustez tiède avec le rôti du dimanche.


Chantilly d’artichauts au fromage de chèvre frais
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) de cœurs d’artichauts (frais ou surgelés) • le jus d’1 citron • 25 cl de crème fleurette • 30 g de chèvre frais • sel • poivre


➊ Coupez les cœurs d’artichauts en morceaux. Faites-les cuire dans l’eau salée et citronnée pendant 20 minutes. Égouttez-les. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème et le fromage. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. Versez dans le siphon et procédez comme vous en avez l’habitude.

 


Notre conseil: dégustez froid en verrines avec des copeaux de jambon cru poêlés jusqu’à ce qu’ils deviennent croustillants.


Cappuccino de pommes de terre
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150 g de pommes de terre • 20 g de beurre • 12 cl de lait • sel • poivre


➊ Épluchez les pommes de terre, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 20 minutes à l’eau salée. Égouttez. ➋ Portez le lait à ébullition, ajoutez les pommes de terre et le beurre et mixez hors du feu. Salez et poivrez. ➌ Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez immédiatement.

 


Notre conseil: dégustez chaud avec une viande grillée. Vous pouvez aussi réaliser cette recette avec des pommes de terre violettes (vitelotte) qui donneront une couleur particulière à votre espuma.


Chantilly de de terre au reblochon, façon tartiflette
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80-100 g (selon la consistance finale voulue) de pommes de terre • 10 g de lardons • 20 g de reblochon finement coupé • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Épluchez les pommes de terre, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 20 minutes à l’eau salée. Égouttez. ➋ Faites chauffer la crème à feu doux avec les lardons et le fromage. Comptez 5 minutes de cuisson en mélangeant bien. Ajoutez les pommes de terre et mixez hors du feu. Salez et poivrez. ➌ Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez immédiatement.

 


Notre conseil: dégustez tel quel ou servez avec des tranches de saucisse fumée.


Cappuccino de pommes de terre au jambon cru et aux noix
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80-100 g (selon la consistance finale voulue) de pommes de terre • 30 g de jambon cru • 5 cl d’huile de noix • 20 cl de lait entier • sel • poivre • quelques cerneaux de noix concassés


➊ Épluchez les pommes de terre, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 20 minutes à l’eau salée. Égouttez. ➋ Por tez le lait à ébullition avec le jambon cru, coupé en copeaux. Ajoutez les pommes de terre, l’huile de noix et mixez hors du feu. Salez et poivrez. ➌ Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez immédiatement, saupoudré de cerneaux de noix concassés.

 


Notre conseil: à déguster chaud avec du bœuf bourguignon (voir recette ci-après).

Bœuf bourguignon
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➊ Dans un plat creux, rassemblez 1 kg de viande de bœuf (paleron et macreuse) coupée en morceaux, 50 cl de vin rouge, 1 oignon émincé, 1 bouquet garni, 1 cuillerée à soupe de cognac, 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive et 1 cuillerée à café de poivre concassé. Laissez mariner 3 heures au frais. ➌ Égouttez la viande et filtrez la marinade. Faites fondre 40 g de beurre dans une cocotte avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive. Faites-y dorer les morceaux de viande avec 75 g de lardons et 1 oignon haché. Saupoudrez d’1 cuillerée à soupe de farine, versez la marinade chaude et mélangez bien. Ajoutez enfin 1 gousse d’ail hachée, 1 carotte coupée en dés, le bouquet garni utilisé pour la marinade et 1 branche de romarin. ➌ Couvrez et laissez mijoter 1 heure. Salez, poivrez et prolongez la cuisson 2 heures. Retirez le couvercle 30 minutes avant la fin de la cuisson. Servez chaud.



Espuma de potiron au lait de coco
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de chair de potiron • 25 cl de lait de coco • 4 g de gélatine (2 feuilles) • 2 cuil. à soupe de coriandre ciselée • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Coupez la chair de potiron en morceaux et faites-la cuire 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-la. ➋ Faites chauffer le lait de coco. Incorporez-y la gélatine et ajoutez la coriandre et les morceaux de potiron. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec un curry thaï (voir recette ci-après).

Curry de poulet au lait de coco
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➊ Salez et poivrez 1 poulet d’1,5 kg coupé en morceaux. Arrosez du jus de 3 citrons verts. Laissez mariner 1 heure à température ambiante. ➋ Faites chauffer 2 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse avec 1 bâton de citronnelle émincé. Faites-y dorer les morceaux de poulet pendant 10 minutes. Ajoutez 1 oignon et 2 gousses d’ail hachés. Saupoudrez de 3 cuillerées à soupe de curry. Mélangez 2 minutes. Arrosez de la marinade et de 30 cl de lait de coco. ➌ Couvrez et faites cuire 30 minutes. Saupoudrez de 3 cuillerées à soupe de coriandre ciselée avant de servir.



Espuma de potiron à la mimolette
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) de chair de potiron • 25 cl de bouillon de légumes (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 30 g de mimolette râpée • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Coupez la chair de potiron en morceaux et faites-la cuire 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-la. ➋ Faites chauffer le bouillon de légumes. Incorporez-y la gélatine et le fromage. Ajoutez les morceaux de potiron. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) en entrée ou pour accompagner un rôti de viande blanche.


Chantilly de potiron au paprika fumé

[image: e9782754048293_i0053.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de chair de potiron • 25 cl de crème fleurette • 1 pincée de paprika fumé • sel • poivre


➊ Coupez la chair de potiron en morceaux et faites-les cuire 20 minutes à l’eau salée. Égouttez-les. ➋ Faites chauffer la crème à feu doux. Ajoutez le potiron et mixez hors du feu. Salez et poivrez. ➌ Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez immédiatement, saupoudré de paprika fumé.

 


Notre conseil: dégustez tel quel en verrines ou servez avec de la joue de porc longuement mijotée.

Joues de porc en cocotte
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➊ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites fondre 50 g de beurre dans une cocotte et saisissez-y 1,5 kg de joues de porc coupées en morceaux pendant 5 minutes. Ajoutez 1 oignon haché, 1 gousse d’ail hachée et 1 carotte pelée et coupée en dés. Prolongez la cuisson 5 minutes et versez 10 cl de porto rouge, 50 cl de fond de veau (à base de préparation déshydratée), 1 cuillerée à soupe de concentré de tomates et 1 bouquet garni. Couvrez et enfournez la cocotte pour 1 heure 45. ➋ Pelez 800 g de pommes de terre et 800 g de carottes. Coupez-les en morceaux et faites-les revenir dans une sauteuse avec 50 g de beurre. Versez de l’eau salée à hauteur des légumes et prolongez la cuisson à couvert et à feu doux pendant 25 minutes environ. ➌ Servez les joues de porc avec les légumes. Rectifiez l’assaisonnement avant de déguster.



Espuma de potimarron au gingembre et à la citronnelle
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de chair de potimarron • 25 cl de bouillon de légumes (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 1 cm de gingembre râpé • 2 bulbes de citronnelle émincés • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Coupez la chair de potimarron en morceaux et faites-la cuire 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-la. ➋ Faites chauffer le bouillon de légumes. Incorporez-y la gélatine et ajoutez la citronnelle émincée, le gingembre râpé et les morceaux de potimarron. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec du poulet tandoori.


Espuma de chou-fleur
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de chou-fleur • 25 cl de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Détachez les fleurettes du chou-fleur. Faites-les cuire à couvert et dans le bouillon pendant 20 minutes. Incorporez la gélatine et mixez longuement. ➋ Rectifiez l’assaisonnement, filtrez dans un chinois et versez dans le siphon. Fermez, glissez 1 ou 2 cartouches de gaz selon la contenance, secouez vivement et laissez reposer le siphon, la tête en bas, 3 heures au moins, au réfrigérateur.

 


Notre conseil: dégustez tel quel,tiède (réchauffé au bain-marie) ou froid, ou servez avec de la volaille grillée.Vous pouvez remplacer le bouillon de volaille par 25 cl de lait de riz et 1 pincée de curry.


Chantilly de chou-fleur à l’emmental

[image: e9782754048293_i0057.jpg]


70-90 g (selon la consistance finale voulue) de chou-fleur • 25 cl de crème fleurette • 30 g d’emmental râpé • sel • poivre


➊ Détachez les fleurettes du chou-fleur et faites-les cuire 20 minutes à l’eau salée. Égouttez-les. ➋ Faites chauffer la crème à feu doux. Ajoutez le chou-fleur et le fromage, puis mixez hors du feu. Salez et poivrez. Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez sans attendre.

 


Notre conseil: servez avec de la volaille grillée.


Espuma de lentilles corail

[image: e9782754048293_i0058.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de lentilles corail • 25 cl de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • 1 bouquet garni • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites cuire les lentilles 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante, avec le bouquet garni. Égouttez. Salez. ➋ Faites chauffer le bouillon. Incorporez-y la gélatine et ajoutez les lentilles. Mixez, rectifiez l’assaisonnement et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec du rôti de porc.


Espuma de lentilles vertes à la cardamome

[image: e9782754048293_i0059.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de lentilles vertes • 25 cl de bouillon de votre choix (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • 6 capsules de cardamome verte • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites cuire les lentilles 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante. Égouttez. Salez. ➋ Faites chauffer le bouillon. Incorporez-y la gélatine et ajoutez les lentilles et la cardamome. Mixez, rectifiez l’assaisonnement et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec du blanc de poulet grillé.


Mousse de lentilles vertes aux lardons
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) de lentilles vertes • 20 g de lardons • 1 cuil. à soupe d’oignon haché • 5 g de beurre • 10 cl de bouillon de votre choix (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 2 g de gélatine (1 feuille) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites cuire les lentilles 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante. Égouttez. Salez. ➋ Dans une sauteuse, faites fondre le beurre et faites revenir les lardons à feu doux avec l’oignon haché. Versez le bouillon. Quand il est chaud, incorporez la gélatine et ajoutez les lentilles. Mixez, rectifiez l’assaisonnement et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec des chipolatas.


Chantilly de poivron au vinaigre balsamique

[image: e9782754048293_i0061.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de poivrons (rouges, verts ou orange) • 25 cl de crème fleurette • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Ouvrez les poivrons, épépinez-les et coupez-les en morceaux. Dans le bol du blender, mixez-les longuement avec la crème, le vinaigre et l’huile d’olive. ➋ Passez le mélange au chinois afin d’obtenir une préparation fluide qui ne bouchera pas le siphon. Salez et poivrez selon votre goût. ➌ Versez dans un siphon, fermez, chargez d’1 ou 2 cartouches de gaz (selon la contenance), secouez vivement. Laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: proposez cette espuma en verrines en accompagnement d’une assiette de tapas.


Espuma de poivrons au chorizo
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100-125 g (selon la consistance finale voulue) de poivrons (rouges, verts ou orange) • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe d’oignon haché • 20 g de chorizo coupé en dés • 10 cl de bouillon de votre choix (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 2 g de gélatine (1 feuille) • sel • poivre


➊ Ouvrez les poivrons, coupez-les en dés et épépinez-les. Dans une sauteuse avec l’huile chaude, faites revenir les dés de chorizo à feu doux avec l’oignon haché.Versez le bouillon. Quand il est chaud, incorporez la gélatine et ajoutez les poivrons. ➋ Mixez, rectifiez l’assaisonnement et filtrez dans un chinois. Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec des crevettes sautées à l’ail.


Espuma de courgettes au lait de coco

[image: e9782754048293_i0063.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de courgettes • 25 cl de lait de coco • 4 g de gélatine (2 feuilles) • 2 cuil. à soupe de coriandre ciselée • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Lavez les courgettes, coupez-les en rondelles et faites-les cuire 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez. ➋ Faites chauffer le lait de coco. Incorporez-y la gélatine et ajoutez la coriandre et les courgettes. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec un curry thaï.


Espuma de courgettes à la feta
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70-90 g (selon la consistance finale voulue) de courgettes • 25 cl de bouillon de légumes (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 30 g de feta • 2 cuil. à soupe de basilic • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Lavez les courgettes, coupez-les en rondelles et faites-les cuire 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez. ➋ Faites chauffer le bouillon de légumes. Incorporez-y la gélatine et le fromage. Ajoutez les courgettes et le basilic. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) en entrée ou pour accompagner un rôti de viande blanche.


Chantilly de courgettes à la noix muscade

[image: e9782754048293_i0065.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de courgettes • 25 cl de crème fleurette • 1 pincée de noix muscade • sel • poivre


➊ Lavez les courgettes, coupez-les en rondelles et faites-les cuire 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez. ➋ Faites chauffer la crème à feu doux. Ajoutez les courgettes, la noix muscade, et mixez hors du feu. Salez et poivrez. Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez immédiatement.

 


Notre conseil: dégustez tel quel en verrines ou servez avec un rôti de porc.


Espuma de ratatouille à l’huile d’olive

[image: e9782754048293_i0066.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de ratatouille cuisinée • 25 cl de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites chauffer le bouillon de volaille. Incorporez-y la gélatine. Ajoutez la ratatouille. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➋ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) en entrée ou pour accompagner une volaille grillée.


Chantilly de patate douce à la muscade et à l’orange

[image: e9782754048293_i0067.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de patates douces • le zeste râpé d’1 orange bio • 25 cl de crème fleurette • 1 pincée de noix muscade • sel • poivre


➊ Pelez les patates douces, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 20 minutes à l’eau salée. Égouttez. ➋ Faites chauffer la crème à feu doux. Ajoutez les patates douces, le zeste de l’orange râpé et la muscade. Mixez hors du feu. Salez et poivrez. ➌ Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez immédiatement.

 


Notre conseil: dégustez tel quel en verrines ou servez avec un tajine de poulet aux fruits secs.


Espuma de patate douce au lait de coco, gingembre et citronnelle

[image: e9782754048293_i0068.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de patates douces • 25 cl de lait de coco • 1 cm de gingembre râpé • 2 bulbes de citronnelle émincés • 4 g de gélatine (2 feuilles) • sel • poivre


➊ Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Pelez les patates douces, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 20 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez. ➋ Faites chauffer le lait de coco. Incorporez-y la gélatine et ajoutez la citronnelle émincée, le gingembre râpé et les morceaux de patates douces. Mixez, salez, poivrez et filtrez dans un chinois. ➌ Versez la préparation dans un siphon, fermez, ajoutez 1 ou 2 cartouches de gaz et laissez l’appareil 3 heures au réfrigérateur, à l’horizontale ou la tête en bas.

 


Notre conseil: dégustez tiède (réchauffé au bain-marie) avec un curry d’agneau.


Chantilly de champignons

[image: e9782754048293_i0069.jpg]


100-125 g (selon la consistance finale voulue) de champignons de votre choix (champignons des bois ou de Paris) • 5 g de beurre • 1 gousse d’ail râpée • 3 cuil. à soupe de persil ciselé • 25 cl de crème fleurette • sel • poivre


➊ Nettoyez les champignons. Coupez-les en morceaux et faites-les revenir à feu vif dans le beurre fondu, avec l’ail et le persil, jusqu’à évaporation de l’eau de cuisson. ➋ Faites chauffer la crème à feu doux. Ajoutez les champignons et mixez hors du feu. Salez et poivrez. Filtrez la préparation dans un chinois et versez-la chaude dans le siphon. Servez sans attendre.

 


Notre conseil: servez avec un coq au vin.
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