FICHE RECETTE N°9

o VELOUTE
D' ASPERGES

Pour 4 personnes
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INGREDIENTS

Asperges
blanches : 800g

Pommes de terre :

1kg
Echalotes: 3
Eau: 600ml

Créme fraiche
épaisse: 10cl

Sel, beurre,
ciboulette

Pour un repas
complet:
Accompagnez
votre repas de
pain complet

avec du houmous

ou desrrillettes.
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PREPARATION

. Epluchez généreusement les

asperges afin d'enlever les fibres
dures externes (notamment pour les
grosses asperges). Cassez labase
des asperges. Coupez lereste en
trongons. Réservez quelques tétes.

. Dans une casserole, faites revenir les

échalotes dans un peu de beurre. Des
qu'ils sont translucides, ajoutez les
asperges, lespommes de terre et du
sel.

. Ajoutez del'eaujusqu'ala surface

deslégumes (ajustez les quantités si
besoin). Laissez cuire a couvert sur feu
moyen pendant 30min..

Ajoutez la creme fraiche et mixez bien
jusgu'a lobtention d'une texture lisse.

Servez dans des bols avec une téte
d'asperge émincée et de laciboulette
héchée sur le dessus.



