Crème de petits pois et glace à la morille



Ingrédients (pour 4 personnes):
250g de petits pois surgelés, 1 CS de crème fraîche, 1 cube Maggi

10g de morilles séchées ou 150g de morilles en conserve, 1 échalote, 2 jaunes d'oeuf, 15cl de lait, 10g de beurre.

Préparation:
Faire tremper les morilles dans le lait tiède. Les égoutter (garder le lait) et les faire sauter ainsi que l'échalote hachée dans le beurre.

Filtrer le lait, le verser dans la casserole avec les morilles et l'échalote. Porter à ébullition et mixer (si vous utilisez des morilles en conserve, la phase de trempage n'a évidemment pas lieu). 

Pendant ce temps, battre les jaunes d'oeufs avec 2 CS d'eau chaude. Verser le lait aux morilles sur les jaunes et remettre le tout dans la casserole sur feu doux. Assaisonner et laisser épaissir sans cuire. Laisser refroidir avant de turbiner ou de mettre au congélateur.

Cuire les petits pois avec le cube dans l'eau bouillante salée. Les mixer très finement avec un peu de leur eau de cuisson. Ajouter la crème,vérifier l'assaisonnement et réserver au chaud.

Juste avant de servir verser la crème de petits pois dans une assiette et déposer une quenelle de morilles. Parsemer de persil haché ou frit. 

Le contraste chaud-froid s'accorde merveilleusement bien avec les saveurs très parfumées de la morille et de la crème de petits pois.
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