Oeuf basse température, lait de foie gras, céleri fumé
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 Ingrédients (pour 4 personnes):
Lait de foie gras: 50 cl de bouillon de volaille, 50 g de foie gras, 50 g de crème fleurette
4 oeufs
300 g de céleri rave
15 marrons précuits, un petit morceau de haddock fumé ou d'esturgeon fumé, 15 g de beurre, sel et poivre, ciboulette, parmesan

Préparation:
Chauffer l'eau du bain-marie de la Sous-vide suprême à 63,5 °C puis immerger les oeufs ( la sous-vide Suprême permet de maintenir une température de bain-marie stable, on programme température et durée, la machine fait le reste!)

Préparer le "lait de foie gras":

Faire chauffer le bouillon, la crème et le foie gras, mixer l'ensemble.

Peler le céleri, le couper en brunoise. Faire sauter dans une poêle dans du beurre mousseux.
Débarrasser ensuite le céleri dans un bol, placer sous cloche en verre,  puis fumer avec une pipe fumoir.

Faire revenir les marrons et les amandes dans un peu de beurre.
Ecaler délicatement les oeufs; le blanc ne sera pas cuit et la texture du jaune doit être crémeuse.

Répartir la brunoise de céleri fumé dans des assiettes creuses. Ajouter les marrons, quelques petits morceaux d'esturgeon fumé et un oeuf cuit à basse température.
Verser le lait de foie gras chaud, parsemer de ciboulette, d'amandes grillées et de quelques copeaux de parmesan.
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