Crème de maroilles au cidre, pomme verte et espuma d’andouille de Cambrai
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Pour 8 personnes

50 cl Cidre brut

1 L Lait

1 Oignon

500 gr Pommes de terre

500 gr Maroilles

30 cl Crème liquide

30 gr Beurre
Pomme verte (granny Smith)

Sel, poivre

L’espuma
40 cl Crème liquide

100 gr Andouille de Cambrai

1°) La veille, faire bouillir la crème liquide puis ajouter l’andouille, mixer, filtrer, puis réserver.

2°) Le lendemain, monter cette crème à l’aide d’un batteur pour avoir une crème d’une texture proche d’une chantilly. Réserver au frais.

3°) Pour la crème de maroilles, faire revenir l’oignon émincé dans le beurre puis ajouter les pommes de terre coupées en cubes, verser le lait et la moitié du cidre, laisser cuire pendant 30 minutes.

4°) Ajouter le maroilles, la crème et le reste de cidre, assaisonner, puis mixer.

5°) Tailler les pommes vertes en brunoise.

6°) Dans le fond du verre, déposer une cuillère à soupe de pomme verte, y verser la soupe bien chaude puis 2 cuillères à soupe d’espuma d’andouille. 

Les astuces du chef :L’espuma et une crème légère  qui apporte souplesse et saveur au potage et crème. Dans cette recette l’andouille peut être remplacé par du lard fumé.
Une brunoise :    Légumes et fruits coupé en petit dés.
