CREME D'ASPERGES ET MIETTES DE CRABE EN VERRINE

Une entrée légere a présenter en verrine, facile a réaliser.

Cette recette peut étre déclinée en verrine apéritives (de 8 a 10), elles

feront de I'effet a petit budget !

au frigo

Ingrédients

160 g d'asperges vertes en bocal (petit)
1 petite boite de miettes de crabe

15 cl de créme liquide

10 cl de lait

1 fromage blanc lisse de 100 g

2 feuilles de gélatine

Sel - Poivre — Baies roses

Quelques brins de ciboulette

Pour la déco, mais on peut s'en passer, quelques ceufs de saumon

Préparation

1.
2.
3.

Couper les asperges en trongons, en réservant 8 tétes intactes a part pour la décoration.
Dans un petit récipient, faire tremper les feuilles de gélatine dans de I'eau fraiche.

Faire chauffer le lait et la créme. Ajouter les asperges coupées en morceaux. Saler et poivrer,
ajouter les baies roses écrasées. Mixer le tout.

Hors du feu, ajouter le fromage blanc et la gélatine essorée. Mélanger et verser dans les
verrines, laisser refroidir 3 h au frais afin que la préparation fige correctement.

Egoutter le crabe, |'assaisonner (attention au sel), le citronner légérement et ajouter quelques
baies roses.

Une fois les verrines refroidies, déposer les miettes de crabe et décorer d'une ou deux
pointes d'asperge et de quelques brins de ciboulette (+ option ceufs de saumon).

A conserver au frais jusqu'au service.

Le coin de I'eenologue : Daniel Lamartine, animateur du COBS, conseille un Muscat d’Alsace sec

(grand classique pour les asperges). Sinon on peut penser a un Sancerre ou un Ménetou Salon.
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