
Crème d'Asperges et sa chantilly de saumon fumé
(4 personnes)

Les ingrédients (crème d'asperges): Les ingrédients (chantilly de saumon fumé):
*350ml de Buillon de légumes *200gr de saumon fumé
*350ml de bouillon de Volaille *350ml de crème liquide
*200ml de crème liquide
*1 grosse pomme de terre
*395gr d'asperges

La Chantilly : 
Mixer le saumon fumé avec 150ml de crème liquide, vous obtenez une « pate » (photo 1), passer la dans un 
chinois, afin de ne pas boucher le siphon avec des « morceaux »  de saumon fumé (photo 2).
Quand vous aurez récupéré la préparation, mélanger avec le reste de la crème liquide afin d'obtenir une 
préparation homogène et la texture doit se rapprocher de la crème fraiche épaisse (photo 3).
Mettre la préparion dans le siphon (0,5l) et 1 cartouche de gaz.). Laisser au frigo en position hotizontale au 
moins 3 heures.
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  La crème d'Asperges : 
*Faire chauffer 500ml d'eau avec un « cube » de bouillon de légumes et dans une autre casserole, 500ml 
d'eau avec un cube de bouillon de volaille.
*faire revenir 1 gros oignon dans du beurre, 
*emincer les asperges (pour cette recette j'ai pris des asperges en bocal) , la pomme de terre coupée en petites dès 
et les ajouter aux oignons.(photo 1)
*ajouter 350ml de bouillon de légumes, 350ml de bouillon de volaille et 200ml de crème liquide.
*laisser mijoter à feu doux 20min
*mixer le tout, et passer au chinois (photo 2)
*ajouter le jus du bocal si jamais la crème est trop épaisse à votre goût.(photo 3)
Et voilà ! 
Surtout ne pas saler la préparation lors de la cuisson car les bouillons sont très salés !
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