
ASPIC AUX DEUX ŒUFS ET BROCOLI


Les ingrédients :

4 œufs
1 tête de brocoli 
1 pot d'œufs de saumon (œufs de lump possibles)
30cl de bouillon de poule 
8 feuilles de gélatine
12 grains de poivre de Séchuan (ou poivre noir)  
vinaigre blanc

Préparer les œufs pochés.
Faire chauffer 1 litre d'eau auquel on ajoute 3 cuillères à soupe de vinaigre blanc dans une casserole. Lorsque l'eau frémit ajouter un par un les œufs préalablement cassés dans une tasse. Faire attention à ce que les œufs ne se mélangent pas les uns aux autres (selon la taille de la casserole, faire éventuellement cuire en deux fois) et laisser chauffer à frémissement pendant 3 minutes. 
Sortir les œufs avec une écumoire et les plonger dans de l'eau glacée. Les mettre ensuite sur du papier absorbant et égaliser les blancs avec des ciseaux si nécessaire.  

Mettre 2 feuilles de gélatine à tremper dans un bol d'eau froide et les six autres dans un second bol.  

Faire cuire les brocolis à la vapeur et les réduire en purée très fine (avec un moulin à légumes c'est parfait !). 
Saler, poivrer  et ajouter les deux feuilles de gélatine bien essorées. Réserver. 

Faire chauffer le bouillon y ajouter les grains de poivre et laisser infuser une dizaine de minutes. Passer le bouillon dans un chinois. Ajouter les 6 feuilles de gélatine.  Réserver. 

Chemiser 4 ramequins de film alimentaire, dans le fond de chaque ramequin répartir un quart des œufs de saumon.  Recouvrir de deux cuillères à soupe de bouillon, mélanger et mettre au frais pendant un quart d'heure. 

Répartir ensuite la purée de brocoli dans les 4 ramequins et remettre au frais 15 minutes. 

Mettre un œuf dans chaque ramequin et recouvrir avec la gelée . Mettre au frais pendant au moins 4 heures. 

Déguster avec une salade verte. 
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