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59 mange des pisdg 4 latete |

Asperges a la Flamande

Préparation

Ingredients | Epluchez les asperges de la téte au pied a laide
d'un économe et couper le pied dun cm.

- 8 asperges 2. Faites cuire les asperges a langlaise : Portez

blanches une grande quantité d'eau a ébullition.

épluchées 3. Salez et y ajoutez vos asperges puis laissez

-20gdejusde  cuire environ une quinzaine de minutes (plus ou

citron moins en fonction du calibre de celles-ci).

-2ceufsdurs 4, Verifiez la cuisson avec la pointe dun

écaillés couteau.elle doit y rentrer comme dans du

- 40 g de bGUI‘I‘G beurre_

doux 5. Egouttez les asperges et laissez refroidir si

-1 casde persil vous préférez les consommer froides ou tiede.

ciselé 6. Realisez la sauce a la flamande en écrasant

- Sel. poivre du  grossiérement les ceufs durs 4 la fourchette.

Moulin /. Dans une poéle ou sauteuse. faites fondre le
beurre a feu vif avec le jus de citron tout en
fouettant jusqua ce que le beurre mousse.

8. Hors du feu, ajoutez les ceufs durs écrasés et le

persil haché. Vous pouvez en garder un peu pour le

décor final. Salez et poivrez, mélangez.

9. Disposez les asperges. la sauce flamande par dessus

et

décorez avec | ceuf et le persil ciselé mis de coté.
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