Salade

Pvépa\rahon :
30O min

Cuisson: O min
Niveau:

COX )
|n3\réCIien|'3:

Pour 2 personnes:

- 750 9 GI'aSPeV es
A pel'il's aVoca?s
‘Le jus dun citron

« 7 cas de coviandre
fraiche hachee

- 2 cas dhuile dolive
7 cas de vinaiﬁve
Ealsamique.

- Fleur de sel, poivre

Suggesl':'on

. Accompagnez la salade
dun movceau de EaaueHe
Tn'”ée Sur lequef Vous
versez un bralt dhuile
d'olive.

Salade cl'aSPe\r es a lavocal
el ala COY:’ancjvae

‘- Lavez les asperges puis pelez-en le pied

- Attachez-les en botte avec de la-ficelle alimentaire.

- Dans vne cassevole havte Cenvivon la havteur des aspev es).
faites bouilliv de'eav salée. Des que leav est clnaucle,
déposez—3 la botte, pied vers le bas. La pointe des asperges
doit émergev. Ainsi, les pieCIs, pfus coviaces, cuisent dans leav
bouillante el les poinfes cuisent a la vapeuy. Laissez cuive 10

& |5 minvtes jusqua ce que la pointe soit tendve,

- Pendank ce Femps, pelez les avocals. CouPez—fes en
movceavx el Faites-les immédiatement Fvempev dans le Jus dv

citron afin déviter qu'i’s he s'oxadenf

« Une fois les asPeV3es cuifes, pfon ez-les immédiatement
dans leav froide av besoin, a LjouFez des lagcons.

. Coupez les asPevﬂes en Froncons de deux atreis centimelres
(30?432 éventuellement quelques poinl'es pfus fines pouy la

pvésen,-ahon) el mélangez-les avx avocals. SauPouclvez dune

pincée de flevr de sel, dornez quefques Fous de moulin &
poivre.

- Assaisonnez avec lhuile c/'olive, le v;’naigve Ealsamique et la

coviandre fraiche hachée.

m de pvésenfafion



