Velouté glacé de courgettes, espuma chèvre et olives noires





Ingrédients (pour 8 personnes):
500 g de courgettes, 1 cube, 1/2 oignon, 1 pomme de terre, 1 gousse d'ail, quelques feuilles de menthe, 3 cs de crème épaisse, huile d'olive, sel et poivre
Espuma 40 cl de crème fraîche liquide entière, 60 g de fromage de chèvre, 10 cl de lait entier, poivre
Brisures d'olives noires: j'utilise les "Niacs" de Michel Bras, pratique et d'excellente qualité

Préparation:
Faire chauffer l'huile d'olive dans une sauteuse et faire revenir les courgettes coupées en morceaux et la pomme de terre pelée et émincée. A mi-cuisson, ajouter l'oignon émincé et l'ail, assaisonner.
Faire un bouillon avec un cube et 75 cl d'eau.

Verser le bouillon et la poêlée de courgettes dans un blender (ou Thermomix) et mixer finement. Ajouter les feuilles de menthe et la crème, puis mixer de nouveau.
Laisser refroidir et réserver au frigo.

Espuma:
Mixer le lait, la crème et le fromage de chèvre; poivrer.

Verser dans un siphon (attention aux minuscules morceaux qui pourraient boucher le siphon), mettre une cartouche de gaz et réserver au frigo au moins 2 heures.

Verser le velouté frais dans des assiettes creuses, déposer une quenelle de mousse au chèvre au milieu, ajouter une petite cuillerée de brisures d'olives noires. Servir immédiatement.
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