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VELOUTE GLACE

AU BASILIC, CHANTILLY
AUX TOMATES CONFITES

DIFFICULTE : facile
€OOT : bon marché

Préparez la chantill. Coupez les tomates confites
en petits dés ef placez-les dans le bol du mixeur
avec le mascarpone, 5 cl de créme, du sel et du
poivre. Mixez longuement et passez le mélange
au fravers dune passoire fine. Ajoutez le reste
de la créme et versez dans le siphon. Fermez-
le, vissez une cartouche de gaz ef secovez vi
ment. Placez 2 h au frais.

Lavez le basilic et les courgettes. Effeuillez le
basilic. Pelez les courgettes et coupez-les en
cubes. Epluchez l'ail et hachez-le.

Faites chauffer Iuile dlolive dans une casserole
et faites-y revenir les courgettes et ll, 5 min
& feu moyen, en remuant. Ajoutez un fiers du
basilc, salez, poivrez, puis versez 80 cl d'eau
et faites cuire 10 min. 2 min avant la fin de la
cuisson, ajoutez le reste du basilc.

Versez le contenu de la casserole dans le bol
du mixeur avec les yaourts. Mixez longue-
ment et placez au réfrigérateur. 30 min avant
de servir, ajoutez 5 glagons dans la soupe ef
servez avec la chantilly.

PREPARATION : 20 minutes
CUISSON : 15 minutes.
REFRIGERATION : 2 heures

POUR 4 PERSONNES

2 caurgettes bien fermas

2 bottes de basiic

1 gousse d

2 yaourts veloutés entiers

2 cull & soupe dhuile
dolive vierge

Se, poivre

Pour o chantlly
100 g de mascarpone
20 ¢l de crame liquide
8 pétales de tomates
confites raliennes (environ 60 )
Sel, poivre

Matériel
Mixeur
Siphon
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SOUPE FROIDE
DE CONCOMBRE

A LA MOUSSE DE MENTHE

DIFFICULTE : facile
COOT : bon marché

Préparez la mousse. Lavez la menthe et
faites-la cuire 3 min avec la créme dans
une casserole & feu doux. Filtrez et placez
dans le bol du mixeur avec le yaourt. Mixez
longuement. Filtrez ensuite au fravers d'une
passoire fine. Mélangez avec Thuile dolive,
versez dans le siphon. Fermez-le, vissez une
cartouche de gaz et secouez vivement puis
placez-le au réfrigérateur pendant 2 h.

Lavez les concombres. Coupez-les en deux
dans le sens de la longueur, refirez une partie
des graines et coupez la chair en gros cubes.
Epluchez et coupez l'oignon en morceaux.
Epluchez I'ail, refirez le germe. Faites tremper
la mie de pain dans un peu d’eau froide.

Placez fous ces ingrédients dans le bol du mixeur
ef versez-y Ihuile d'olive, le vinigre, du sel, du
poivre et 5 cl deau froide. Mixez longuement.

Si la soupe vous parcit trop épaisse, allongez-
la avecun peu cfeau bien froide. Placez au frais
jusquau moment de servir avec la mousse de
menthe.

PREPARATION : 25 minutes
REFRIGERATION : 2 heures

POUR 4 PERSONNES

3 concombres
1 cignon dovx

1 gousse d

50 de mie de pain

4 cull & soupe duile doive
1 cul. & soupe de vinigre
Sel, poivre

Pourfa mousse
40 feuilles de menthe fraiche
15 ¢l de créme liuide

1 yaourt grec

1 cul. & soupe dhuie dilive

Mot
Mixeur

Siphon
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Sommaire

mPour accompagner une entrée
mPour accompagner viandes et poissons

mPour accompagner des desserts
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BARQUETTES DE CELERI,
CHANTILLY AU GORGONZOLA

Dlrﬁ_\cuué  facile PREPARATION : 15 minutes
€OUT : bon marché REFRIGERATION : 2 heures

Préparez la chaniilly. Mixez ensemble
5 cl de créme liquide, le moscarpone ef le  Loi0 beoc o oo
gorgonzola. Filtrez le mélange au travers

dune passoire fine. Mélangez au reste de

créme et versez dans le siphon. Fermez. ~ 2pieds de céleri brenche
le, vissez une cartouche de gaz et secovez 10 cemeaus de noix
vivement. Placez le siphon au réfrigérateur

pendant au moins 2 h. Pourla chantlly

100 g de gorgonzola
Concassez les cemeaux de noix. Coupez  25¢lde rime iuide
les pieds de céleri & la base ef enlevez les 50 de maxcarpone
grosses branches de lextérieur. Lavez les
autres branches plus fendres. Essuyez-les et
coupez-les en trongons denviron 8 cm de
long.

Mot
Siphon

Remplissez le coté creux des frongons de
céleri avec la chantilly au gorgonzola ef par-
semez de noix concassées. Servez aussitdt &
Tapériif.

Pour ces barquettes, vous powez utiiser le fromage que vous préférez : bleu
dAuvergne, stilton ou roquefort,
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Espumas, mousses
et chantilly

hachette
CUISINE
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