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P-M. Delessert

Ingrédients

20 grosses
asperges blanches
12 asperges
vertes

12 fleurs d'ail des
ours

12 feuilles d‘ail
des ours

2 cl huile d'olive
20 cl lait

20 cl créeme

20 g beurre

mai 2011
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Asperges blanches

velouté a l'ail en fleur

Préparation des asperges

Eplucher les asperges blanches, enlever

avec la pointe d'un petit couteau ce qui

peut ressembler a une petite feuille dans les
pointes en tirant dessus, laver, couper les
pointes d'asperges blanches a environ

6-8 cm de facon irréguliére, réserver. Emincer
le reste, réserver. Laver les asperges vertes
sans les éplucher, couper a 15 cm, mettre le
reste avec I'émincé.

Préparation de l'ail

Laver les feuilles, égoutter et sécher dans un
linge, en ciseler 4 pour la garniture, réserver.
Hacher le reste, prélever les fleurs sur les tiges
et les réserver.

Préparation du velouté

Faire suer au beurre les asperges émincées,
I'ail vert haché et les extrémités des asperges
vertes sans colorer, ajouter le lait et la creme,
assaisonner, cuire a petit feu 12 minutes en

67

remuant de temps en temps. Mixer tres fin,
filtrer, rectifier I'assaisonnement, réserver.
Vous devez avoir la consistance d'un potage
crémeux.

Préparation des asperges vertes
Avec une mandoline, couper les asperges
vertes dans le sens de la longueur en
tranches fines. Les faire suer 1 minute avec
I'huile d'olive pour les attendrir, assaisonner,
couper une partie a 5 centimetres, rouler
I'autre partie.

Cuisson

Cuire a I'anglaise les asperges blanches environ
12 minutes, retirer aussitot de I'eau, garder au
chaud cote a cote pour stopper la cuisson.

Finition
Dresser le velouté en tassettes, décorer avec

I'ail ciselé, répartir autour les différentes
asperges et les fleurs.
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