CROUSTADE AUX ASPERGES

Ingrédients
. 1 wilo d/asperges blanches
1 qros gignon
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Cette recette vous:est proposée

Progressiom

Pelez et emincez Loignon. Faites-le revenir
doucement avec 1 Cuil. d'huile de colza.
Retirez le bouk des asperges, pelez ek PLon‘jeZ— les 5
min dans de leau bouillante salée apres reprise de
Uebullition. Egouttez-les.
Placez les asperges dans une grande sauteuse et
faites-les braiser avec Uhuile de colza & feu doux,
20 min, en les tournant o mi-cuisson. Salez,
Poi\/rez‘
Coupez les asperges en deux dans la hauteur.
Ajoutez la creme, le jus de citron et Loignon dans
la saukeuse, rectifiez Uassaisonnement et faites
réduire D min & feu vif.
Faites chauffer au four les crottes & bouchées.
Remplissez les croustades d'asperges a la creme, de
pluches de cerfeuil. Servez bien chaud.
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