Créme d asperge blanches

Ingrédients Préparation
(6 portions en
entrée) 1. Nettoyez les asperges, coupez les pieds et
épluchez les. Epluchez également la pomme
-500 g d'asperges de terre et coupez-la en quatre.
blanches 2. Faites cuire les légumes dans 1.5 litres d eau
-1 pomme de bouillante pendant 20 minutes puis égouttez-
terre les en conservant l'eau de cuisson. Coupez les
-50 gbeurre asperges en troncons. -
- 1oignon 3. Ciselez finement l'oignon et faites-le revenir =~ & X
“lcasde farine  dans le beurre. Saupoudrez avec la farine et - %
15clde créme  feites cuire 1 minute en remuant avant -

épaisse d’ajouter I'eau de cuisson des asperges petit a Ik ‘

- Ciboulette petit.
4. Ajoutez les asperges et la pomme de terre,

assaisonnez & votre gott (en sel et poivre ou
avec un cube de bouillon) puis laisser cuire 10
minutes a feu doux.

ciselee 5. Mixez pour obtenir une texture lisse. Ajoutez la

- Sel. poivre créme, la ciboulette et les baies roses au moment de

- Baies roges cervir,
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