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PEMPLISSIME A PREPARER
U PRINTEMPS.

Poutr 6 personnes

INGREDIENTS

Préparation: 30 min. Cuisson: 30 min.

o 1 kg d'asperges vertes ® 2 jaunes d'ceufs ® 3 c & soupe de créme fraiche épaisse @ 1 oignon

e 75 g de beurre ® 40 g de parmesan e 1,5 | de bouillon de volailles @ 3 ¢ & s de farine.

o Laver el éplucher les asperges. Ré-
server les tétes. Couper les tiges en petits
morceaux. Eplucher et émincer 'oignon.
Mettre le beurre a fondre dans une co-
cotte. Faire revenir, puis fondre I'oignon
a feu doux. Ajouter les asperges, les faire
revenir et laisser cuire doucement pen-
dant quelques minutes.

o Saupoudrer de farine et continuer
a cuire en remuant. Arroser avec le
bouillon. Saler, poivrer. Porter a ébulli-

| tion, puis laisser mijoter pendant 20 min.

s Plonger les pointes d’asperges 5 min
dans de 'eau bouillante salée. Egoutter
et réserver au chaud. Délayer les jaunes
d’ceufs dans la créme fraiche.

@ Mixer hors du feu quand les asperges
sont cuites. Verser une louche de soupe
bouillante sur le mélange ocufs-créme en
fouettant vivement. Ajouter le tout au
reste de la soupe en remuant sans cesse.
Servir en décorant chaque assiette de
quelques pointes d’asperges et de
copeaux de parmesan.

Catherine Méric

Recette de star pour briller aux fourneaux

PHOTOS : ALAIN GELBERGER / STYUSME - CATHERINE BOUILLOT

Emilie Dequenne

C'est dans le carnet
de recettes de son
arriére-grand-mére
qu'elle a trouvé celle
de la divine soupe
de son enfance!

o
La rédaction a goute pour

- vous les produuts qui ont debarque

sur le marche

SARDlNES AU BEURRE
BORDIER YUZU (la
Quiberonnaise) : 4,70€
Réchauffées & feu doux et
servies avec des pommes

| de terre vapeur, c’est un délice que ces
- sardines & mille lieves des sardines & I'huile

banales de la cantine. La note: 5/5.

LA CAPRICCIOSA (La Gastro-
nomia di Angelo] 5,90€
Une vraie pizza napolitaine, & ¥
base de Kamut, avec une garni- '
fure généreuse de qualité qui k!
vous donne |'impression d'avoir &%
invité un pizzaiolo & la maison. &

La note: 5/5.

BRIOCH'BURGER,
(La Fournée Dorée)
1,39€ les 4 pains

- Ni sucrés ni salés,
ces pains ronds se veulent multi-usage: '
brioche fourrée ou hamburger. Sauf que ‘
les burger addicts ne s'y retrouvent pas
vraiment. La note: 4/5.
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Celte semaine,
on a den :d:e pour vous...

8 L'ANTICAFE
APARIS
Aprés Beaubourg,
| FAntiCafé
i [ Louvre décline
son concept:
VOUs payez du
temps et

g

vous avez café; thé, snacks a volonté, wifi, impri-
mante, scan, etc. C'est 4€ la 19 heure,
3€ la suivante, 14€ la journée dans une
ambiance Mamie Nova, réfro et cosy
A pour cefte nouvelle adresse.



