Cmonaout.

Pour 4 personnes

M 12 asperges vertes

B 2 grosses carottes

B 2 échalotes

® 20cl de bouillon de poule
¥ un peu d’huile d’olive

B 15g de beurre, 1 trait de vinaigre
balsamique, et du poivre.

B Un trés bel accompagnement
printanier pour une volaille ou un réti de
porc.

Servir : Immédiatement, avec une viande
blanche.

Variation
Ajoutez des navets nouveaux.
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Ragout d’asperges aux carottes

B Rincez les
et épluchez les,

légumes
coupez
les carottez en petits dés,

émincez les échalotes,
coupez les asperges en
morceaux en préservant les
tétes sur 6cm de queue.

B Faites fondre le beurre a
feu modéré, et ajoutez les
échalotes. Dés qu’elles sont
translucides, ajoutez les
dés de carottes. 5 minutes
apres, ajoutez les queues
d’asperges coupées, et le
bouillon. Laissez sur feu
doux, jusqu’a évaporation
compléte.

B Dans une poéle, faites
chauffer I'huile, puis faites
revenir les tétes d’asperges
quelques instant sur
feu moyen. En fin de
cuisson, ajoutez le vinaigre
balsamique, roulez les
asperges dedans, et Otez
du feu.

B Disposez les tétes
d’asperges sur le rago(t,
poivrez.



