Bavarois d’asperge, crevettes
grises et parmesan

Pleine saison des asperges alors on se régale avec cette
entrée originale a base de ces délicieuses petites pousses si
délicates en golt. Ce Bavarois d’asperge, crevettes grises et
parmesan est une recette du talentueux et passionnée chef
Belge Philippe Meyers ( Restaurant « Philippe Meyers », une
étoile, a Braine L’Alleud en Belgique) dont les plats sont
toujours de purs ravissements pour mes petites papilles!

L'avantage de cette recette est que vous pouvez tout préparer
la veille!

Bavarois d’asperge, crevettes grises et parmesan
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Ingrédients pour le Bavarois
d’asperge, crevettes grises et
parmesan (6 personnes)

Pour les tuiles de parmesan

= parmesan rapé

Pour le bavarois

= 180 g de queues d’'asperges vertes (gardez les pointes
des asperges vertes pour un autre plat: une salade par
exemple accompagnée d’'eufs durs et de mayonnaise). Pour
ce bavarois vous pouvez également faire un mélange de
queues d’'asperges vertes et blanches..Comme ca vous
utiliserez les queues des asperges blanches de la
garniture.

= 25 cl de creme fraiche liquide

=25 cl de lait entier

-4 feuilles de gélatine

Pour la creme d’oignon, pomme de terre et parmesan

=1 oignon blanc

=1 petite pomme de terre

» deux cuillerées a soupe de parmesan
= 30 cl de creme fraiche liquide

= 30 cl de bouillon de volaille

= thym frais

= sel et poivre

Pour 1’'huile de basilic

= 30 g de feuilles de basilic

=10 g d'une tres bonne huile d’olive

=une cuillerée a café de vinaigre velouté parfumé au
citron (comme par exemple le « Velours de vinaigre aux
agrumes » de Maille)



= sel
= poivre

Pour la garniture

6 asperges blanches
 des crevettes grises: environ 200 g

Matériel

une poche a douille

des petits cercles de 7 cm de diametre

un ruban de rhodoid de la méme hauteur que vos cercles
ou légerement plus haut (mais pas plus bas!)

une pipette pour réserver 1’huile de basilic

Préparation

- Déposez quelques cuillerées a café de parmesan rapé sur
une feuille de papier cuisson anti adhésive en formant
des petits cercles.

Déposez quelques cuillerées
a café de parmesan rapé sur
une feuille de papier
cuisson anti adhésive

»Si vous désirez réaliser des tuiles bien régulieres
utilisez des petits cercles a entremets.
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Ou bien réalisez des tuiles
bien régulieres avec des
petits cercles a entremets

» Enfournez a 180° pendant 8 m. Puis démoulez (si vous
avez utilisé les cercles) et réservez les tuiles a
température ambiante (si vous les préparez la veille
mettez-les dans une boite hermétique pour éviter leur
ramollissement).

B

Les tuiles de parmesan sont
prétes

Pour la garniture

= Rincez les asperges blanches a 1'eau puis pelez les
tiges des asperges blanches: tenez 1’asperge bien a plat
sur le plan de travail et posez 1’économe a trois
centimetres de la pointe puis d’'un geste sec Otez la
peau sur toute la longueur. Coupez les pointes (il vous
en faut 6). Cuisez les pointes a la vapeur (environ 10
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a 12 mn) et réservez-les.

Coupez la téte des asperges

Préparez maintenant les bavarois d’asperges

- Faites tremper les feuilles de gélatine dans de 1’eau
froide.

Faire tremper la gélatine

» Rincez les asperges vertes a l’eau. Coupez les tétes et
reservez-les pour une autre recette. Coupez les queues
en trongons.
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Nettoyez 1les asperges.
Coupez les en sifflets ou en

troncons

= Versez les 180 g de queues d’'asperge (vertes et
blanches) dans une casserole. Puis ajoutez le lait et
une pincée de sel dans une casserole. Cuisez a feu doux

pendant environ 25 mn.

Puis ajoutez le lait et
cuire a feu doux

= En fin de cuisson ajoutez la gélatine et mixez finement.
Réservez au frigo pendant environ une demi heure: le
mélange doit étre froid pour y intégrer la creme
fouettée.
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Ajoutez la gélatine et mixez
finement

= Battez la creme fraiche comme pour une chantilly légere.

Fouettez la creme fraiche
liquide en chantilly

» Mélangez délicatement la chantilly avec la préparation
refroidie des asperges mixées. Rectifiez
l'assaisonnement.

Mélangez délicatement 1la
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chantilly avec la
préparation refroidie des
asperges mixées

- Versez le tout dans une poche a douille.

Versez le tout dans
une poche a douille

= Chemisez vos cercles avec le ruban de rhodoid.

A .‘:;:':I 1 .' i
Chemisez vos cercles avec le
ruban de rhodoid

= Remplissez les cercles a l'aide de la poche a douille
avec la mousse d'’asperge.
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Remplissez 1les cercles a
1’aide de 1la poche a douille
avec la mousse d’asperge

»Lissez bien 1le dessus. Mettez au frais jusqu’au
lendemain.

Lissez bien le dessus

Pour la creme d’oignon, pomme de terre et parmesan

- Epluchez 1’oignon et coupez le en fines lamelles.
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Epluchez 1’oignon et coupez
le en fines lamelles

- Epluchez la pomme de terre et coupez-la en petits dés.
Plus les dés de pommes de terre seront coupés petits (et
L’oignon coupé fin) plus ils cuiront vite..

Epluchez la pomme de terre
et coupez-la en petits dés

» Faites revenir les lamelles d’'oignons dans un peu
d’huile avec une pincée de sel et la branche de thym
frais.

-‘ & |
Faites revenir les lamelles
d’oignons dans un peu
d’'huile

= Quand 1’oignon est translucide ajoutez les dés de pommes
de terre.


http://gourmantissimes.com/bavarois-dasperges-8/
http://gourmantissimes.com/bavarois-dasperges-9/

Quand 1l’oignon est
translucide ajoutez les dés
de pommes de terre

 Rajoutez le bouillon de volaille, le parmesan et la
creme. Faites cuire a feu doux jusqu’'a ce que les pommes
de terre soient bien tendres (environ 15 a 20 mn). Apres
avoir 0té la branche de thym mixez le tout en fin de
cuisson et réservez au frais.

Rajoutez 1le bouillon de
volaille et 1la creme

Pour 1’huile de basilic

» Mixez finement tous les ingrédients (huile d’olive, sel,
poivre, basilic et vinaigre). Réservez au frais dans une
pipette.
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Mixez tous les ingrédients
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Mixez tres finement

Dressage

= Démoulez les bavarois mais n’'Otez pas encore la bande de
rhodoid. Utilisez une spatule pour les déposer dans les
assiettes de présentation.

Démoulez et décerclez les
bavarois
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» 0tez alors la bande de rhodoid avec précaution.

Utilisez une spatule pour
les déposer dans les
assiettes de présentation

» Si vous l’avez gardé au frais, réchauffez 1égerement la
creme d’'oignon et pomme de terre (elle doit étre a
température ambiante: attention, trop chaude, elle fera
fondre votre bavarois..). Versez-la autour du bavarois.
Posez quelques gouttes d’'huile de basilic sur la creme
pour faire de jolies taches vertes. Puis disposez les
crevettes grises sur le dessus du bavarois avec la
pointe d’une asperge blanche ainsi que la tuile de
parmesan. Et bon appétit!

Disposez les autres
ingrédients
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Bavarois d’'asperge, crevettes grises et parmesan

Rouleaux de printemps
acidulés au crabe et céleri
croquant

Les rouleaux de printemps sont des entrées tres fraiches dont
j'al eu envie de revisiter la garniture qui est souvent peu
plate en golGt : vermicelles de riz, salade, carottes crues,
crevettes non assaisonnés. C’est généralement 1la sauce qui
releve le tout.

Je vous propose une garniture totalement différente,
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originale, plus relevée, acidulée et tout aussi croquante qui
va ravir vos petites papilles gourmandes. Vous pouvez servir
ces rouleaux de printemps en entrée mais ils feront un
apéritif tres sympathique!

Ingrédients pour environ 15
rouleaux

» des feuilles de riz pour rouleaux de printemps d’environ
20 cm de diametre

deux cuillerées a soupe de mayonnaise maison

une cuillerée a café de curry

= une pomme granny smith

un céleri rave: vous n'utiliserez pas tout le céleri
mais juste quelques tranches (100 g). Vous pouvez cuire
le restant dans un peu de lait et mixer le céleri avec
une noix de beurre (sans le lait) pour obtenir une
délicieuse purée..

= 150 g de chair de crabe

 de la menthe fraiche

Pour la sauce

= un centimetre de racine de gingembre fraiche
15 cl de sauce soja sucrée
une cuillerée a soupe de vinaigre de riz

Préparation

= Ajoutez une cuillerée a café de curry a la mayonnaise.
Réservez au frais.

»Ciselez les feuilles de menthe (environ une belle
cuillerée a soupe) et gardez une vingtaine de petites
feuilles entieres pour le « roulage » des rouleaux de
printemps.

- Détaillez le crabe en petit morceaux. Réservez quelques



morceaux entiers également pour le « roulage » des
rouleaux de printemps.

- Otez la peau du céleri rave.
» Coupez le céleri en tranches de 2 a 3 mm d’épaisseur.

» Puis détaillez les tranches en batonnets puis en petite
brunoise.

= Plongez la brunoise de céleri deux minutes dans de 1l’eau
bouillante puis égouttez-la.

= Coupez la pommes en fines tranches comme pour le céleri.

= Détaillez les tranches de pomme en julienne (fins
batonnets) puis en brunoise comme le céleri.

- Mélangez le céleri, la pomme, les miettes de crabe avec
la mayonnaise.

» Ajoutez les feuilles de menthe ciselées. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre.

Maintenant on farcit les feuilles de riz.

» Trempez les feuilles de riz pendant une minute dans de
1’eau tiede. Procédez feuille par feuille.

= Déposez la feuille de riz sur un chiffon propre puis
placez une cuillerée a soupe de garniture sur la feuille
et commencez a la rouler bien serrée.

= Rabattez les coOtés de la feuille de riz sur le rouleau.

= Puis déposez un petit morceau de crabe et une ou deux
feuilles de menthe sur le dessus du rouleau.

» Finissez de rouler le rouleau bien serré. Réservez au
fur et a mesure dans un plat.

On finit avec la sauce

» Rapez un centimetre de la racine de gingembre.



= Versez le soja sucré, le gingembre rapé et le vinaigre
de riz dans une petite casserole. Faites réduire la
sauce d'un 1/4.

= Versez la sauce dans des petits ramequins individuels et
servez avec les rouleaux de printemps.

Et voila une belle entrée fraiche et élégante!

Carpaccio saumon et
cabillaud, perles de yuzu et
sorbet fenouil

Beaucoup de fraicheur dans cette entrée classique mais
rehaussée par le tres parfumé et étonnant sorbet au fenouil
qui se marie parfaitement avec le poisson. La préparation
d'une partie des ingrédients de cette recette se fait la
veille en raison du passage en congélation ou du temps
d’infusion.

Ingrédients pour 5 personnes:
1/le carpaccio de poisson

=300 g de dos de saumon (_a congeler la veille pour
faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

=300 g de cabillaud ou de dorade ( a congeler la veille
pour faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

Une boite de perle de yuzu (si vous avez des
difficultés pour 1le trouver, vous pouvez vous le
procurer sur internet: http://www.meilleurduchef.com)

2/vinaigrette menthe
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=5 g de sucre brun

=1 dl de jus de citron
=5 cl de d'huile d’'olive
» 10 g de menthe fraiche
= sel

= poivre

3/sorbet fenouil

=3 ou 4 gros bulbes de fenouil pour obtenir : 30 cl de
jus de fenouil

=5 cl de jus de citron vert

5 cl d’eau

= 10 g de sucre

» poivre thymut (mais vous pouvez utilisez la variété que
vous préférez)

= un blanc d’ceuf

Matériel:

= passoire

= centrifugeuse

» sorbetiere ou méthode manuelle (voir explication plus
bas)

Préparation:

»La veille n'oubliez pas de congeler votre poisson pour
faciliter sa découpe en tranche fines

1/La vinaigrette (a faire la veille ou quelques heures a
1'avance)

» Dans une casserole versez tous les ingrédients et portez
a ébullition.

- Otez alors la casserole du feu. Recouvrez la casserole
de film étirable ou d'un couvercle étanche et laissez
refroidir a température (au moins 30 mn)

= Filtrez la préparation refroidie; réservez au frais.



2/Le sorbet ( a faire la veille)

» Détaillez le fenouil en morceaux.

= Passez le fenouil a la centrifugeuse pour obtenir 30 cl
de jus de fenouil.

» Faire chauffer 5 cl d’eau et 10 g de sucre dans un
casserole pour obtenir un sirop.

» Laisser refroidir a température ambiante.
= Pressez les citrons pour obtenir 5 cl de jus de citron

= Ajoutez le jus de fenouil (30 cl) et le jus de citron (
5 cl) au sirop refroidi.

= Montez le blanc d’'euf en neige.

= Dans la sorbetiere versez le sirop de fenouil et citron.
Turbinez.

= Quand le mélange a épaissi, incorporez délicatement le
blanc en neige; assaisonnez de poivre selon votre go(t.

-Le mélange terminé versez-le dans un récipient
hermétique et mettre au congélateur.

Si vous n’avez pas de sorbetiere la méthode suivante donne de
bons résultats mais elle exige de 1la constance: versez le
sirop de fenouil et citron dans un récipient pouvant aller au
congélateur. Recouvrez le au contact de film alimentaire et
mettre au congélateur. Il va falloir surveiller cette
préparation tres régulierement (toutes les 30 mn) et a chaque
fois a l'aide d’'une fourchette grattez la surface, des bords
vers l’'intérieur. A chaque fois recouvrez au contact de film
alimentaire. Quand la préparation a un peu épaissi incorporez
délicatement 1le blanc en neige; remettez au congélateur et
renouvelez 1'opération 4 a 5 fois (grattage) toutes les 30 mn.
Couvrez laissez finir de prendre sans plus toucher.



3/Le carpaccio de poisson ( préparation le jour méme)

= Sortez le poisson du congélateur. Pour assurer une bonne
tenue en main du poisson et évitez qu’il ne glisse,
aidez vous avec un torchon.

» Détaillez les poissons en tranches assez fines avec un
grand couteau qui coupe bien.

= Puis détaillez régulierement les tranches en carrés de 2
cm sur 2 cm.

= Au fur et a mesure de la découpe disposez les carrés en
damier dans 1’assiette de présentation.

= Au fur et a mesure réservez les assiettes terminées au
frais.

Dressage final:

= Sortez le sorbet du congélateur 10 a 15 mn avant de
dresser de maniere a ce qu’'il soit facile a mouler avec
une cuillére.

» Assaisonnez les assiettes avec la vinaigrette.
 Parsemez les damiers de carpaccio de perles de yuzu.
- Déposez au milieu un petit nid de cerfeuil et salade.

= Puis posez une boule de sorbet fenouil sur 1a
salade. Décorez avec des pluches de fenouil.

Le saviez vous?

Quand vous achetez de fenouil choisissez de préférence des
petits bulbes, qui sont nettement plus tendres que les gros.
Les feuilles , tres fines, doivent étre bien vertes et
fraiches.

Le fenouil est un 1égume au go(t anisé originaire du Sud de
L'Europe et de 1’'Asie mineure, ou il pousse toujours a 1’'état



sauvage sur les terrains rocailleux et secs. Il est consommé
dans ces régions depuis les temps les plus reculés. Cultivé
par les Egyptiens, il était populaire chez les Grecs et les
Romains.

Toutefois, le bulbe de fenouil (lequel n’est pas a proprement
parler un bulbe, mais un renflement a la base de la tige) tel
que nous le connaissons aujourd’hui n'existe pas a 1'état
sauvage. I1 résulte plutét d’un long processus de sélection
entrepris par les Italiens, probablement en Sicile, ou on le
retrouve dans de nombreux plats traditionnels. L’'Italie
demeure le pays ou on en consomme, produit et exporte le plus.

Sources:www.passeportsante.net

Ceviche de dorade royale au
pistou, radis et crumble de
parmesan

Voici une entrée bien fraiche et agréable pour une soirée
d’été caniculaire.. Rien de bien difficile dans cette recette
donc soignez votre dressage, ce n’en sera que meilleur.

Ingrédients: pour 6 personnes

= 2 dorades royales dont vous ferez prélever les filets
par votre poissonnier. Demandez a garder les parures
(déchets et arétes pour faire un bon fumet de poisson
que vous congelerez pour une autre recette)

» 2 cuillerées a soupe d'huile d’olive (pour la marinade)

» deux citrons verts (un pour le zeste et l'autre pour la
marinade)
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= une cuillerée a café de vinaigre balsamique blanc (pour
la marinade)

= du pistou (pour la recette cliquer ici)

= 50 g de parmesan

=6 radis

= 2 petits navets

=10 cl de vinaigre de riz (pour les navets)

= 15 g de sucre

Préparation:

La veille préparez les pickles de navet qui doivent mariner 24
h.

= Pelez et taillez les navets en fines rondelles.

- Faites chauffer une petite casserole d’eau salée.
Blanchissez les navets (cuire deux minutes maximum).

- Enlevez la casserole du feu, 0tez 1’eau chaude. Plongez
les navets dans de l'eau glacée pour arréter la cuisson.
Egouttez-les bien sur un torchon propre.

» Faites chauffer le vinaigre de riz avec le sucre.

= Versez cette préparation sur les navets. Réservez au
frais 24 h.

La veille, préparez également la tuile de parmesan que vous
enfermerez dans une boite hermétique pour qu’elle ne
ramollisse pas.

= Saupoudrez le parmesan rapé sur du papier cuisson ou une
plaque anti adhésive (type silpat). Enfournez a 180°
pendant 10 a 12 mn suivant le four. Surveillez bien la
cuisson de maniere a éviter la surcuisson qui donne un
go(t amer.

=Sortez le parmesan du four et laissez refroidir.
Réservez dans une boite hermétique.
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Le jour méme:

= Coupez les filets de dorade a l’'aide d’un couteau bien
tranchant en fines lamelles.

» Mélangez 1'huile d’'olive avec la moitié du jus du citron
vert et le vinaigre balsamique blanc pour la marinade de
la dorade.

A 1l’aide d'un pinceau badigeonnez les filets de dorade
de marinade. Puis zestez le citron vert sur le poisson.
Filmez et réservez au frais.

= Préparez le pistou; pour la recette cliquer ici.

= Puis rincez les radis et coupez les en tranches fines
(si vous utilisez des radis longs coupez les dans le
sens de la longueur).

= Réservez les dans un bol d’eau froide.

Dressage:
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= Disposez les tranches de dorade marinée.

A l'’aide d’'un pinceau faites un trait de pistou en
parallele.

= Puis disposez les tranches de radis et insérez des
tranches de navets marinés entre les morceaux de dorade.
Disposez un morceau de tuile au parmesan pour donner un
peu de hauteur au plat.

= Et voila une belle entrée toute fraiche!
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