Millefeuille mozarella, confit de tomate & écume au basilic
Pour 4 personnes
Confit : 500 g de tomates (mures et goûteuse), 1 cs de vinaigre de xérès, 1 cs de cassonade, 1cs d'huile d'olive
Millefeuille : 4 tomates (500 g environ), 2 boules de mozzarella di Buffala de préférence, 4 olives noires, 2 cc de pignons
Écume au basilic : 8 grandes feuilles de basilic fraîches, 100 ml de crème fleurette (entière de préférence)

Préparer le confit à préparer la veille ou quelques heures avant 
Faire bouillir une grande casserole d'eau. Laver les tomates, retirer le pédoncule, faire une incision en forme de croix sur le dessous. Plonger les tomates dans l'eau bouillante pendant 1 minute. Les sortir à l'aide d'un écumoire (louche ...), les déposer dans un grand saladier rempli d'eau froide. Retirer la peau (elle s'en va toute seule). 

Couper les tomates en deux, retirer les pépins à l'aide une cuillère puis les détailler en petits dés. Dans une sauteuse (ou grande casserole), faire chauffer un filet d'huile d'olive, ajouter les tomates, assaisonner de sel et laisser cuire sur feu vif 2 mn pour que les tomates rendent l'eau de végétation. 

Baisser le feu ajouter le sucre, laisser mijoter à feu assez doux (à découvert) pendant 45-60 mn environ en mélangeant de temps en temps. 

Au bout de ce temps, le mélange à bien réduit et le liquide s'est évaporé. Ajouter le vinaigre et laisser cuire encore 10 minutes environ, en surveillant le confit pour éviter qu'il ne caramélise de trop (baisser le feu si nécessaire). Retirer laisser refroidir et réserver au frais.

Préparer l'écume au basilic
Faire chauffer la crème, dès la première ébullition, couper le feu ajouter les feuilles de basilic ciselée. Laisser infuser 10 mn à couvert. Mixer finement le mélange. Réchauffer si nécessaire afin que la crème soit tiède. A l'aide d'un mixeur plongeant (à défaut un fouet manuel ou électrique), mixer en inclinant la casserole à 45 degrés pour incorporer un maximum d'air et rendre la sauce mousseuse.

Préparer le millefeuille
Retirer le pédoncule des tomates puis les couper en 4 dans le sens de la hauteur. 

Couper la mozzarella en tranche épaisse (un peu moins de 1cm). Hacher au couteau les olives et les pignons. Déposer sur la base de chaque tomate, une tranche de fromage, une tranche de tomate, tartiner de confit, déposer la dernière tranche de tomate, ajouter une tranche de mozzarella et recouvrir avec le chapeau.

Dans le trou du chapeau ajouter un peu de pignon et olives.

Astuces : Couper un peu la base, afin que les tomates tiennent en équilibre.

A l'aide d'un couteau, j'ai ajusté la taille des tranches de fromage en fonction de la taille des tranches de tomate.

Avant le montage, j'ai enduit au pinceau chaque tranche de tomate et de mozzarella d'un peu d'huile d'olive puis assaisonner de sel et de piment d'Espelette.






