Petits nids de pomme de terre, chantilly citronnée et truite fumée

Pour 12 petits nids environ :

300 à 350 g de pomme de terre râpée (j'utilise de la   1 échalote ou un petit oignon  1 gousse d’ail   50 g de comté râpé  sel, poivre  persil

20 cl de crème liquide à 30% de matière grasse  le zeste d'un citron  ciboulette  100 à 200 g de truite fumée

Mettre la crème au frais pendant plusieurs heures.

Préparer les petits nids de pomme de terre :

Râper les pommes de terre avec une échalote. Dans un saladier mettre les pommes de terre râpées, l"échalote, le fromage râpé et la gousse d’ail écrasée. Bien mélanger et saler et poivrer. Ajouter le persil ciselé.

Remplir avec cette préparation des empreintes demi sphère ou à défaut des moules à muffins en silicone.

Creuser à l'aide d'une cuillère à glace pour former le nid.

enfourner pour 20 minutes environ dans un four préchauffé à 180°.

Sortir délicatement les nids et les remettre un peu au four s'ils ne sont pas assez croustillants.

Préparer la crème fouettée (au robot ou au siphon)

Découper la truite fumée en petites lanières très fines.

Dressage : 

Dans un petit nid bien chaud, mettre un peu de truite fumée, un nuage de chantilly. Ajouter un peu de zeste de citron et quelques morceaux de truite. Parsemer de ciboulette ciselée.

Servir très rapidement.

http://chocolatatouslesetages.fr/
