Chantilly Guacamole

Pourquoi c’est si bon ?

Parce que 'avocat monte en chantilly est d’une legerete insoupgonnee et qu'il revele une puissance,
toute en nuances et en fraicheur, avec le piment d’Espelette, I'huile de sesame, le citron vert et la
coriandre fraiche.

Philippe Conticini

Accessoire : Fouet

Temps de preparation : 45 mn
Temps de repos : 1 h 20
Temps de cuisson : 10 mn
Difficulte : **

Recette pour 6 personnes



Ingredients
Pour lean de tomate

e 3 petites tomates Junot (pour 100 g de chair)

Pour la chantilly de gnacamole

e 500 g de chair d’avocat (environ 4 pieces)
e le jus d’'un demi-citron vert

e 3¢ acafé d’huile de sesame

e 1 bonne pincee de fleur de sel

e 1 feuille de gelatine

Pour lecrase d’avocat

e 130 g de chair d’avocat (environ 1 piece)

e le jus d’un citron vert

e Ies 100 g de chair de tomate de ’eau de tomate
e 25c. a café d’huile de sesame

e 3 c. acafé rases de piment d’Espelette

¢ 1 bonne pincee de fleur de sel

e 1/4 de botte de coriandre fraiche

Pour la finition et le dressage

e 10 g de pistaches

e 1 gousse de vanille

e 50 g de creme liquide

e 1 c. acafé bombee de piment d’Espelette
e Un peu de poudre de curry

e 12 petits champignons de Paris bouton

e Un peu de fleur de sel

e Quelques gouttes de jus de citron vert

¢ Quelques gouttes d’huile d’olive



L’eau de tomate

Coupez les tomates en quartiers, puis taillez la chair en petits des.
Filtrez le reste dans une passoire fine, en ecrasant les graines

et les morceaux de pulpe de tomate, afin de recuperer un maximum d’eau de
tomate dans une coupelle.

La chantilly de guacamole

1.

Mixez tres finement la chair d’avocat, avec le jus de citron vert, huile de
sesame et une belle pincée de fleur de sel, puis placez le tout au refrigerateur
pendant 20 mn.

Dans le bol du robot muni du fouet, melangez le tout avec la feuille

de gelatme prealablement trempee, pressce et fondue au micro-onde avec
une cuillere a soupe d’eau.

Montez le tout en chantilly, a vitesse rapide, en y versant, en petit filet
continu, ’eau de tomate.

L’ecrase d’avocat

Dans un petit saladier, ecrasez a la fourchette la chair ’avocat

Puis ajoutez quelques gouttes de jus de citron vert, les 100 g de des de
tomate recuperes pour realiser Peau de tomate, Phuile de sésame, le piment
d’Espelette, la fleur de sel et la coriandre fraiche ciselee.

La finition

3.

Meélangez, delicatement, Pecrase d’avocat a la chantilly de guacamole.
Ajoutez les pistaches entieres, les graines de la gousse de vanille
préalablernent fendue en deux et grattee et la creme liquide prealablement
montee en chantilly avec le piment d’Espelette.

Mettez le tout au refrigerateur pendant 1 h.

Le dressage

1.

Saupoudrez le fond d’une vetrine avec une pincee de poudte de curry, puis
versez 2 cuilleres a soupe de guacamole et un petit champignon de Paris
bouton.

Ajoutez une nouvelle pincee de poudre de curry, ainsi qu'une autre pincee de
fleur de sel, un deuxieme champignon et quelques gouttes de jus de citron
vert.



3. Versez alors une seconde couche de guacamole, puis renouvelez la méme
operation d’assaisonnement, en terminant par quelques gouttes d’huile
d’olive.
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