Gréme dAsperges ot sa chantilly dls saumon fimé

% porsonnes)
a5 ingrédionts (oreme deasperges). s ingrédients (chantilly de saumon fimé)
*3850ml de SBuillon de lgumes 2001 de saumon fumé
*280ml de bouillon de Polalle *350ml de creme liguide
"200ml de créme liguide
*] grosse pomme de lerre
*398gr dasperges
&a Chantilly -

Chlizer le saumon fiamé avec ]50ml ds créme liguide, vous obtonss une < pats » (phots 1)) passer lx dans un
chinois, afin de ne pas boucher le siphon avec des « morceauss > de saumon fimé (photo 2),

Ruand vous aurss récupdré la préparation, mélanger avec l rests de a créme liguids afin dobtonir une
prépartion homagéne ot b tessturs doit s6 rapprocher de b orome faiche épaisse (photo 3)

CMeattre la préparion dans b siphon (0S1) &t 1 cartouche ds ga.). Laisser au ffigo on position hotisontale au
moins 3 houres.

Photo 3



& arome dAsperges .
“Sfare chayfer S00ml deau avec un « cube  ds bouilon ds lbgumes at dans une autre casserole, S00m!
déau avec un cube dls bouillon Az volaille
*oxtre revenir ] gros oignon dans dy beurre,
*amincer les asperges (pour cetts recells jai pris des asperges on bocdl) , la pomme db torre coupée on petites dés
ot les ajoutsr aus dignons. (phots 1)
“gouter 350ml de bovillon ds Egumes, 350l de bouillon de volaille ot 200ml de oréme biguids
*lissor mpjoter 4 fou dous 20min
*mizer ks tous, et passer au dhinois (photo 2)
“gioutor lo jus du bocal si jamais I orime ast trap Gpaisse @ vowrs goil (photo 3)
&t yoils
Qburtout ne pas salar la préparation lors ds la cuisson car les bouillons sont 1rés salés 1
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