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SIGNÉ
BERNARD RAVET

P.-M. Delessert

Ce livre vous
fait envie?

Profitez de

notre offre,

un exemplaire
dédicacé, en

page 85.

Infusion de légumes
et morilles, thé vert atsina au goût de réglisse,

pousses de pois et tapioca

Ingrédients
16 morilles
8 carottes fines
12 navets fanes
12 pois gourmands
4 asperges vertes
300 g petits pois
1 bac atsina cress
1 bac germes
de pois
20 g beurre
30 cl bouillon
de légumes
10 g thé vert
40 g tapioca en
grains

Préparation des légumes
Eplucher et laver carottes, navets et asperges.
Ecosser les petits pois, blanchir et rafraîchir,
enlever la 2e peau en pinçant avec 2 doigts.
Couper la base du pied des morilles, fendre
en 2, laver à plusieurs eaux. Couper la pointe
des asperges à 5 cm, couper le reste en

tronçons de 1 cm.Tailler les 2 extrémités des

pois gourmands.

Cuisson des légumes
Cuire à l'anglaise séparément tous les

légumes, sauf les morilles et petits pois, les

temps de cuisson étant différents.

Cuisson du tapioca
Cuire à l'anglaise le tapioca 5 minutes,

rafraîchir, égoutter, bien laver sous l'eau

courante dans la passoire, réserver.

Préparation du thé vert
Réduire le bouillon de moitié, ajouter le thé
et laisser infuser, filtrer, réserver, assaisonner.

Finition
Couper aux ciseaux les pousses d'atsina
au goût de réglisse, réserver. Faire suer les

morilles avec le beurre 1 minute, ajouter tous
les légumes, un peu de thé, assaisonner et
bien glacer.Tiédir le tapioca avec un peu de
thé, répartir au fond des assiettes, dresser le

méli-mélo de légumes, les pousses autour,
les germes de pois par-dessus. Verser le thé
bouillant sur les légumes.
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