Navets, petits pois, mousse de jus de veau au citron confit et cacao




Ingrédients (pour 4 personnes):
500 g de jus de veau (j'ai utilisé de la poudre déshydratée), 70 g d'huile de pépins de raisin (huile neutre), 130 g de crème fleurette, 20 g de citron confit, 50 g de fromage blanc à 40% MG, 2 g d'agar-agar, feuilles de coriandre, une noix de beurre, 2 cc de cacao et 2 cc de grué.

Préparation:
Verser le jus de veau, l'huile, la crème, le citron confit dans une casserole; amener à ébullition, ajouter l'agar-agar et donner de nouveau un coup d'ébullition. 

Retirer du feu, ajouter le fromage blanc, et passer au Thermomix. 

Verser dans un siphon, ajouter une cartouche de gaz et maintenir à température jusqu'au service (utiliser un bain-marie tiède si vous n'avez pas un siphon thermo)

Peler les navets et les émincer très finement. Blanchir rapidement les tranches dans une casserole d'eau salée. Blanchir de la même façon les petits pois, plonger dans de l'eau froide pour stopper la cuisson et fixer la couleur.

Au dernier moment, faire réchauffer les légumes dans un peu de beurre.

Déposer le "jus moussé" au fond d'une assiette creuse; disposer les légumes réchauffés dessus. 

Saupoudrer de cacao, de grué et de quelques feuilles de coriandre.
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