ŒUFS COCOTTE AUX ASPERGES VERTES CHORIZO ET CHEVRE
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INGREDIENTS pour 5 personnes :
· 500 g d'asperges vertes 

· 10 cl de crème fraîche liquide entière 

· sel 

· poivre 

· 10 g de beurre 

· 5 oeufs 

· 10 tranches très fines de chorizo doux (de 6-7 cm de diamètre) 

· 1 petit chèvre frais fermier (de Provence de préférence )
Couper la base des asperges vertes . Les laver . Faire bouillir de l'eau salée dans une casserole , quand elle bout y plonger les asperges vertes pendant 4-5 min (temps à adapter en fonction du diamètre des asperges ) . Quand les asperges sont assez tendres mais pas trop (piquer avec un couteau pour vérifier la cuisson) les égoutter .
Couper les pointes en laissant une longueur d'environ 7-8 cm et les réserver . mettre le reste des tiges dans le blender si vous en avez un ou dans un récipient à bords hauts si comme moi vous utiliser le mixeur plongeant (mixeur à soupe) . Ajouter la crème liquide , poivrer saler légèrement . Et mixer jusqu'à avoir une texture assez lisse . Goûter et rectifier l'assaisonnement au besoin .
Couper la chiffonnade de chorizo en lamelles .

Montage : dans des petits bocaux (je récupère les petits bocaux de 125 g ou 180 g de foie gras ) répartir le velouté d'asperges vertes . Ajouter un peu de chiffonnade de chorizo , une tranche de fromage de chèvre . Casser délicatement un oeuf frais . Ajouter une pointe d'asperge , réserver les autres . Poivrer , saler légèrement . 
Enfourner dans un four préchauffé à 180°C pendant environ 15 min . 
Pendant ce temps , faire fondre du beurre dans une grande poêle puis y ajouter les pointes d'asperges et les poêler 2-3 min en les retournant délicatement . réserver .

Quand les oeufs sont cuits ( dans l'idéal il faut que le jaune reste coulant ) , ajouter 2 pointes d'asperges poêlées dans le bocal , et quelques autres pointes à côté du bocal .
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