
Crème de petits pois - espuma au lard  

Pour environ 12 verrines : 

- 300 g de petits pois surgelés 
- 1 bouillon de légumes ou de viande 
- sel 
- poivre 
- 20 cL de crème liquide à 35 % de MG 
- 125 g de lardons 
- piment d'espelette 
 

Verser les lardons dans la crème dans une casserole. Faire bouillir puis couper le feu et laisser infuser plusieurs heures au 
frais. 

Cuire les petits pois dans le bouillon porté à ébullition (ne pas mettre trop d'eau pour bien avoir une crème de petit pois), 
pendant environ 10 min puis mixer et rectifier l'assaisonnement. Si vous n'êtes pas sûrs pour la quantité de bouillon, en retirer à 
l'aide d'une louche et verser dans un bol à part. Mixer puis ajouter du bouillon réservé au fur et à mesure si la crème est trop 
épaisse. 
 

Filter la crème liquide au lard et la verser dans le siphon. Insérer une cartouche de gaz et réserver le siphon au frais au moins 
2h. 

Remplir les verrines avec la crème de petits pois et au moment du service, dresser l'espuma. Saupoudrer d'un peu de piment. 
 

Vous pouvez tout réalier à l'avance et même transporter la crème de petits pois dans une boîte hermétique. 

  

 

 


