Soupe de riz, shitakés, fruit du dragon et dés de foie gras





Ingrédients (pour 4 personnes):
100 g de riz ,1 L de bouillon, 20 g de shitakés déshydratés, 1 bâton de citronnelle, 1/2 fruit du dragon, quelques algues wakamé déshydratées (magasins asiatiques ou sur le Net), quelques cubes de foie gras, sésame au wasabi.

Préparation:
Faire chauffer le bouillon, verser le riz, ajouter la citronnelle coupée en morceaux et laisser cuire 25 minutes. Mixer finement, le mélange doit être parfaitement lisse (ajouter éventuellement un peu de bouillon si c'est trop épais), filtrer afin de retirer les débris de citronnelle et réserver au chaud. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire.

Réhydrater les algues wakamé et les shitakés dans un saladier d'eau froide.

Peler le fruit du dragon: pour cela, on ce coupe en quartiers et on le pèle comme une banane. Les couleurs sont superbes (dommage, on jette la peau ;-)), le goût ressemble légèrement à celui du kiwi mais en beaucoup moins prononcé, presque fade. Couper la chair en petits dés.

Egoutter les algues et les champignons.
Faire revenir les champignons quelques minutes dans un peu d'huile d'olive.

Cuire rapidement les cubes de foie gras à la poêle, un aller/retour suffit.

Dresser les shitakés, les algues, les dés de "dragon fruit" et les cubes de foie gras au fond d'une assiette creuse ou d'une coupelle. Déposer quelques graines de sésame au wasabi sur le foie gras et verser la soupe de riz chaude.
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