Recette n° 8 : Pressée de poivrons rôtis au basilic, mousseline de chèvre cendré
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Cette recette demande trois jours de préparation.

Utiliser poivrons rouges, verts et jaunes. On chemise le moule avec une lamelle de courgette prélablement  grillée.
Faire rôtir les poivrons au four, enrobés avec de l’huile d’olive, thym, laurier., 

Les sortir du four, les filmer, (ça crée une condensation pour enlever la peau des poivrons) et ce qui est important, c’est de les mettre en marinade avec de l’ huile d’olive, thym, laurier, ail fumé, sel, poivre pendant deux jours.
Pour le chèvre, enlever les ¾ de la cendre qu’il y a autour , n’en garder donc qu ¼, le mettre dans un bol mélangeur ( Kitchen Aid), rajouter un peu de crème pour le délier, le tout à température ambiante, sel, poivre, herbes (type cerfeuil et persil plat). Mettre en poche.
Intercaler ensuite une couche de poivrons, une couche de chèvre etc…, pas trop d’huile d’olive au milieu, remettre ensuite au frigo au moins 1 journée.
Présentation avec un toast,autour des tomates confites et de la sauce poivron chaude,   ( pour faire celle-ci, égoutter les poivrons,  les faire revenir dans une casserole ou dans une russe avec un peu d’huile d’olive, oignon, échalote, déglacé très légérement au vin blanc, un peu de vinaigre de balsamic blanc et mouiller avec un fond de volaille, un peu de crème,  passer le tout  au blender et au chinois ) 
