Nids de fèves, tuile au parmesan

Pour 4 personnes
600 g de fèves crues, donc sans leur gousse et 400 g de haricots coco cuits à la vapeur (s'ils sont un peu trop cuits ça aide à les enrouler)

Un oignon violet, une petite gousse d'ail, 2 oignons blancs frais et leur tige
4+2  c à s d'huile d'olive parfumée, fleur de sel et 4 pincées de piment d'Espelette
100 g de parmesan râpé
Commencer par assaisonner les haricots coco, avec 2 c à s d'huile d'olive et du sel: les mélanger avec les mains pour qu'ils soient bien enrobés d'huile. Installer les haricots en rond sur les assiettes, on peut s'aider avec un brin de raphia ou deux brins de ciboulette ébouillantés noués, pour maintenir les nids. Mettre au frais, l'huile va figer un peu, les nids tiendront mieux.
Poser 4 petits tas de parmesan dans une poêle anti adhésive chauffée à sec, cuire à feu moyen. Dès que le fromage est fondu et commence à roussir, arrêter la cuisson. Débarrasser sur un papier sulfurisé et laisser refroidir

Cuire les fèves à l'eau bouillante salée pendant 10 mn si les fèves sont grosses, un peu moins si elles sont petites. Les égoutter et les plonger dans un saladier d'eau glacée pour arrêter la cuisson
Enlever la peau...c'est un peu long, mais cette entrée en vaut vraiment la peine
Arroser d'huile d'olive, saler à la fleur de sel, ajouter une toute petite pincée de piment d'Espellette par convive
Eplucher l'oignon violet et les oignons frais et les émincer très fin. Emincer aussi les tiges tendres des oignons frais. Ecraser la petite gousse d'ail dans le presse ail. Ajouter tout cela aux fèves, mélanger: la salade de fèves est terminée.

Garnir les nids, en répartissant la salade de fèves, et planter un éclat de tuile au parmesan sur le sommet: c'est prêt.
