Panna cotta à la banane, lait de coco sauce légère au gingembre
Ingrédients :

Velouté de betterave, azukis au gingembre
230 g de betterave crapaudine ou rouge (déjà cuite)
2 cc de gingembre en poudre
50 g d'oignon
75 g de haricots azukis
Fleur de sel
Huile d'olive
1 feuille de laurier

Faire tremper les haricots azukis pendant 24 heures dans une grande quantité d'eau froide. Le lendemain les rincer deux fois sous l'eau froide et égoutter.

Déposer dans une grande casserole les haricots azukis, le laurier et couvrir d'eau à hauteur. Porter à ébullition, baisser le feu et faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient très tendres (45 mn environ). Si nécessaire, ajuster le niveau d'eau en cours de cuisson. Égoutter et réserver. 

Faire revenir dans une poêle, sans colorer, l'oignon haché dans un peu d'huile d'olive. Ajouter la betterave cuite coupée en dés, le gingembre et 4 cs d'eau. Faire revenir en remuant pendant 2 minutes. Ajouter 200 ml d'eau chaude, attendre l'ébullition puis ajouter 200 g de azukis cuits.

Mixer finement le tout. Passer le velouté dans une passoire fine pour éliminer les petites peaux des haricots azukis afin d'obtenir un mélange lisse (facultatif mais je préfère). Rectifier l'assaisonnement. Si le velouté semble trop épais, allonger le d'un peu de lait ou de crème liquide. 

Servir chaud ou très frais (avec quelques glaçons) selon les envies, accompagner de sushis, de gingembre mariné et d'une salade de graines germées.

Astuces : utiliser de préférence de la betterave fraîche et cuite qui sera bien plus goûteuse que celle sous vide.

