Asperges vertes, morilles, oeuf poché, sauce et tuiles au parmesan




Ingrédients (pour 4 personnes):
20 aperges, morilles déshydratées, 40 + 20 g de parmesan, 20 cl de crème fraîche liquide entière, 4 oeufs très frais, 1 échalote, 25 + 25 g de beurre, 20 cl de bouillon de volaille, 10 cl de Noilly Prat, 1 verre de vinaigre blanc, sel

Préparation:
Asperges: laver et peler les asperges ; faire chauffer une casserole d'eau salée, plonger les asperges 4 minutes (à adapter selon leur grosseur, elles doivent être tendres mais croquantes).
Les sortir puis les rafraîchir dans un saladier d'eau glacée pour fixer la couleur. Egoutter sur du Sopalin et réserver.

Tuiles au parmesan:
Râper 20 g de parmesan. Faire chauffer une poêle à sec et déposer des petits tas de parmesan. Le fromage va fondre et se colorer. Stopper dès que les tuiles deviennent dorées, laisser refroidir et décoller avec précaution. Réserver.
Autre façon de faire les tuiles: déposer des petits tas de parmesan râpé sur un silpat et enfourner quelques minutes.

Morilles: 
 
Faire tremper les morilles déshydratées dans un bouillon de volaille.

Chauffer 25 g de beurre dans une poêle et ajouter les morilles et l'échalote émincée. Laisser revenir quelques minutes et verser le bouillon de trempage des morilles et le Noilly. Laisser réduire.

Sauce au parmesan: Faire chauffer la crème et le parmesan coupé en morceaux jusqu'à obtenir une sauce homogène et onctueuse.

Faire chauffer une casserole d'eau vinaigrée. Casser les oeufs et les réserver dans des ramequins individuels. A ébullition, verser les oeufs et laisser cuire 2 minutes.

Pendant ce temps, faire fondre le reste du beurre dans une poêle et faire revenir les asperges 2 minutes.

Dresser les asperges dans une assiette, napper de sauce au parmesan, ajouter quelques morilles et poser délicatement l'oeuf poché. 
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