



Févamole

1 kg de fèves fraîches ou 350 g de févettes surgelées

le jus d’un citron vert

le jus ½ citron jaune

1 gousse d’ail

2 c à s. de ricotta

1 belle pointe de tabasco

1 belle branche d’estragon

sel et poivre

Eplucher les fèves. Faire blanchir les fèves 3 minutes dans de l’eau bouillante avec du bicarbonate de soude. Refroidir et enlever la peau. Eplucher l’ail, nettoyer l’estragon et mixer les fèves avec tous les ingrédients dans un robot. Ajuster l’assaisonnement réserver au frais.

Tuiles transparentes à l’estragon

50 g de beurre

15 g de farine

1 blanc d’oeuf (soit 35g)

Faire fondre le beurre avec les feuilles d’estragon propres et ciselées. Laisser refroidir. Ajouter le blanc et la farine, mélanger énergiquement. Laisser au frais 15 minutes. Préchauffer le four. Disposer une feuille de papier sulfurisé sur une plaque à pâtisserie et étaler au pinceau les tuiles en prenant soin de bien ajouter des feuilles d’estragon sur chaque tuile. Faire cuire 5 minutes environ en vérifiant que les bords soient bien dorés.
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