Panna cotta d'asperges et sa gelée de tomates
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Pour 6 personnes :

· 

100 g d'asperges blanches

· 

2 dl de crème fraîche

· 

Sel, poivre

· 

2 feuilles de gélatine

· 

150 ml de jus de tomates

· 

1/2 jus de citron

· 

2 cuillères à soupe de basilic ciselé

· 

Quelques gouttes de tabasco

· 

4 feuilles de gélatine

· 

Basilic frais

· 

Préparation : 15 mn

· 

Cuisson : 0 mn

· 

Repos : 240 mn

· 

Temps total : 255 mn

 

Préparation 
1. Mixer les asperges et la crème fraîche. Saler et poivrer.   

2. Faire chauffer cette préparation. Quand elle est un peu chaude, y ajouter 2 feuilles de gélatine préalablement ramollies dans de l'eau froide. Bien mélanger. Rectifier l'assaisonnement.   

3. Verser dans les verrines et mettre au frais au moins 3 heures.    

4. Mettre le jus de tomates, le jus de citron et le basilic dans une casserole et faire chauffer (j'ai mis du basilic que j'avais surgelé). Quand la préparation est un peu chaude, y faire fondre les feuilles de gélatine préalablement ramollies dans de l'eau froide.   

5. Mettre au frais. Avant de servir, casser la gélatine de tomates à l'aide d'une fourchette (l'émietter) et en disposer une bonne cuillère sur chaque panna cotta. Décorer avec quelques feuilles de basilic.
Asparagus Pannacotta with Tomato Jelly
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Pour 6 personnes :

· 

100 g White Asparagus

· 

2 dl de Crème Fraîche

· 

Salt, Pepper

· 

2 sheets of Gelatin

· 

150 ml Tomato Juice

· 

1/2 Lemon juiced

· 

2 soup spoons chopped Basil

· 

a few drops of Tabasco sauce

· 

4 sheets of Gelatin

· 

fresh Basil

· 

Preparation : 15 mn

· 

Cooking : 0 mn

· 

Rest : 240 mn

· 

Total Time : 255 mn

 

Preparation
1. Mix the Asparagus with the crème fraîche. Salt and Pepper to taste.   

2. Heat the preparation until warm and add 2 sheets of gelatin that have been softened in cold water. Mix well and add Salt and Pepper if required.
3. Spoon the mixture into the verrines and place in the fridge for at least 3 hours.  

4. Put the Tomato juice, Lemon juice and the chopped Basil in a pot and heat. When the mixture is warm add 4 sheets of Gelatin that have been softened in cold water.   

5. Place the mixture in a bowl and place into the fridge to set. Before serving break the jelly into small pieces with a fork and add over the pannacotta mixture in the verrines. Decorate each verrine with a couple of Basil leaves
