Asperges, sabayon huile d'olive et citron, oeuf mariné au soja





Ingrédients (pour 4 personnes):
12 asperges vertes, Parmesan, 4 jaunes d'oeuf, 10 cl de soja, 1 cuil. à s. de vinaigre, 1 cuil. à c. de miel
Sabayon: 3 jaunes d'oeufs, 10 cl d'huile d'olive, jus et zestes de 3 citrons, une pincée de sel, 1/2 cuil. à c. de fécule, sel

Préparation:
Mélanger le soja, le vinaigre et le miel dans un bol. Faire mariner les jaunes d'oeufs 3 heures minimum dans ce mélange, ils vont prendre une texture particulière.

Préparer le sabayon: verser tous les ingrédients dans le bol du Thermomix, insérer le fouet et cuire 7 minutes à 70 ° Vitesse 3. (C'est très pratique , le sabayon se fait tout seul!) Sans Thermomix, monter le sabayon en mettant les ingrédients dans un saladier au bain-marie, fouetter jusqu'à obtenir la bonne consistance.

Nettoyer les asperges, éplucher légèrement la base et les cuire à la vapeur pendant environ 7 minutes (selon leur taille). Les étaler sur un sopalin et enduire d'huile d'olive avec un pinceau.

Dressage:
Déposer 3 asperges par assiette. Mettre le sabayon dans une poche à douille et intercaler un cordon entre les asperges. Déposer un oeuf mariné au soja et quelques copeaux de Parmesan.
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