Crème glacée au chèvre, coulis de carotte-tomate tiède & caramel balsamique
Ingrédients :
Pour 4 personnes en entrée (ou pas mal de verrines en apéro)
Crème glacée au chèvre : 270 g de chèvre (125 g de Saint Marcellin + 145 g de chèvre frais type Petit Billy), 5 cl de lait, 5 cl de crème fleurette liquide, Poivre, 1 gros blanc d'œuf (50g), 1 pincée de sel, 1 cc rase de sucre

Coulis de carotte-tomate : 140 g de carottes, 1 tomate (160g), 2 cc de concentré de tomate, 50 ml d'eau, fleur de sel, 1 pincée de sucre, 1-2 cc de vinaigre balsamique, 1 cs d'huile d'olive

Caramel balsamique : 30 cl de vinaigre balsamique de Modène, 90 g de sucre semoule 

Déco : 4 demies tomates de couleurs différentes (facultatif)

C

Crème glacée au chèvre 
Sortir 1 heure avant les deux fromages et les couper en dés. 
Dans une casserole faire chauffer le lait et la crème. Écraser à la fourchette les fromages jusqu'à l'obtention d'un mélange crémeux. Verser dessus le mélange lait-crème bien chaud et mélanger. Assaisonner de poivre. Monter le blanc en neige ferme avec la pincée de sel et le sucre. Ajouter le blanc monté à la crème de chèvre et mélanger délicatement. Rectifier l'assaisonnement en poivre si nécessaire. Faire prendre en sorbetière pendant 20-30 minutes jusqu'à ce que le mélange soit onctueux. Le verser dans un récipient hermétique et faire prendre au congélateur pour 4 heures minimum.
Caramel balsamique
Verser le sucre et le vinaigre dans une casserole. Porter à ébullition et laisser réduire sur feu moyen jusqu'à une consistance sirupeuse. Retirer du feu, laisser refroidir et conserver à température ambiante.
Coulis de carotte-tomate (à servir tiède ou frais selon les goûts)
Peler les carottes et les couper en fines rondelles.  Porter à ébullition de l'eau salée, ajouter les carottes et les faire cuire jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Une fois cuites, les égoutter et les rafraichir sous l'eau froide. Réserver. 
Dans une casserole, faire bouillir de l'eau. Avec la pointe d'un couteau, inciser la base de la tomate, la plonger pendant 20-30 secondes (jusqu'à ce que la peau commence à se fendiller). Sortir la tomate de l'eau et la poser dans de l'eau bien froide. Retirer la peau, la couper en deux et retirer les pépins. 

Mixer finement les carottes et la tomate avec le sucre, l'eau, l'huile d'olive, le vinaigre et le concentré de tomate. Rectifier l'assaisonnement en sel. Réserver.
Au moment de servir : 
Sortir la crème glacée 10-15 minutes avant de servir.
Retirer les pépins des 4 demi-tomates, les détailler en dés.
Dans des verrines bien froide, dresser un peu de coulis tiède ou frais, ajouter les dés de tomates puis dresser au centre une boule de crème glacée. Décorer de caramel balsamique.

Astuces : si le caramel est trop sirupeux, le tiédir très légèrement au bain marie ou micro ondes. Le caramel n'est pas compliqué à faire, il existe toutefois en grande surface de la crème de balsamique (rayon huile vinaigre).
Sans sorbetière : une fois la crème glacée préparée, la placer au congélateur et la sortir au bout de 30 minutes, mixer, replacer au congélateur pendant 30 mn et répéter l'opération au moins 3-4 fois. Bien évidemment, c'est une alternative si on ne possède pas de sorbetière et que l'on veut déguster de la glace
Autres suggestions : Cette glace n'est pas un dessert hein bien sûr, elle est à servir à l'apéritif ou en entrée. Et n'hésitez pas à la marier avec un velouté glacé concombre-menthe à la place du coulis, à le parfumer au cumin si vous n'aimez pas le poivre et le vinaigre balsamique. Ou bien, il peut être accompagné de mouillettes de pain dorées et frottées à l'ail. Le chèvre se marie bien également avec les fruits secs, une touche de miel ou un confit d'oignons. 

