4}?—9— Asperge en Deux Facons et Son CEuf Miroir
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‘“ A Recette Bruno Passion cuisine du 08/04/2013
Inagfh&ts pour 4 personnes :

> 8 bélles eﬁperges

> 2 cébet

> 4 oeufsn

> 2 tranchés,de péun de mie complet
> 4 CaC d‘oeuis‘ a'@?msson (hareng, saumon)

Préparation :
Eplucher les asperges, ouper I'extrémité dure de la queue. Couper en biseau l'asperge au 2/3
(2/3 coté téte - 1/3§i0t queue). Avec le coté queue, réaliser une brunoise. Faire de méme

avec le blanc des cébettes et mélanger a la brunoise d'asperge. Réaliser une vinaigrette avec
huile d’olive et balsa e, assaisonner et ajouter a la brunoise. Dans le vert des cébettes,
tailler des anneaux en bigeauty Réserver.

A l'emporte piece, tailler 4 ds dans le pain de mie. Faire dorer ces ronds dans une poéle
avec du beurre. Réserver. = #~

Dans une poéle, mettre les asperges, une pincée de sel et un pincée de sucre, une grosse noix
de beurre, un trait d'huile d'olive.et mettre de I'eau a mi hauteur des asperges. Mettre a feu
tres vif en couvrant. Vérifier lasenigson a l'aide de la pointe d'un couteau. Les asperges
doivent étre cuites mais encoreaiei‘mes (rajouter un peu d'eau si necessalre) En fin de
cuisson, caraméliser les asperges en I€s faisant bien rouler dans la poéle et ainsi leur donner
un bel aspect brillant.

Faire cuire les ceufs au plat et tailler les aﬁ’*emporte piece (identique a celui du pain de mie) et
les poser sur les toasts grillés. 7

Dressage au centre de l'assiette, dresse&un ?ond de brunoise. Poser par dessus 2 asperges
puis le toast et P'ceuf. Déposer un CAC d'ceuf dégpoisson sur I'ceuf et finir avec deux biseaux
verts de cébette. Faire un trait de Vlnalgretf%ur es cOtés. Ajouter une pointe de fleur de sel
et un tour de moulin a poivre. ) 2

Astuces : 7

Cuire de cette facon permet de garder la couleur efila saveur des asperges. Cette cuisson peut
s'appliquer a de nombreux légumes.

Ne pas oublier la pomte de sucre qui va venir co r la perte du sucre naturel de
I'asperge a la cuisson et ainsi lui redonner son gofit d' 01%

Accord mets & vins :
Avec cette assiette je vous propose de boire un vin blanc lege?’qu type provence ou cote du
rhone. > o
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