Aspics au jambon
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Ingrédients pour 8 aspics : 

· 4 œufs durs
· 4 tranches de jambon

· 1 sachet de gelée au madère

facultatif : petits morceaux de tomate et de cornichons pour décorer

Préparer la gelée comme indiquée sur le paquet et la laisser refroidir. Mettre les ramequins au congélateur de façon à ce qu’ils soient bien froids pour couler la gelée. Ecaler les œufs et les couper en deux. Couper les tranches de jambon en petits dés. Dès que la gelée est froide, couler une première couche fine de gelée (la valeur d’1 à 2 c à s) qui constituera le fond sur lequel poser la moitié d’œuf et le jambon et remettre au frais quelques minutes. Une fois le fond pris, mettre dans chaque ramequin, une moitié d’œuf et le jambon autour et remplir de gelée. Si on veut un peu de couleur, mettre avant l’oeuf, une tranche fine de cornichon, une lanière de tomate, un brin de persil etc… Remettre au frais 1 heure minimum avant de déguster.
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