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Saladed'ag
et roquette

neau, asper ges vertes

C'-) Temps de préparation

> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 paquet d'asperges vertes

400 grammes de filets d'agneau
sel et poivre

1 noisette de beurre

1 poignée de pignons de pin

2 tranches de pain blanc

huile d'olive

2 poignées roquette

jus de citron

M éthode de préparation

OCOoONOGO AW N H

A I'aide d'un économe, coupez les asper ges cr ues en trésfines lamelles. Arrosez-lesd'huile
d'olive et assaisonnez de sel et de poivre. Déposez-les dans un plat ovale.

Assaisonnez lesfilets d'agneau avec du sel et du poivre. Dansdu beurre, faites-lesdorer sur
tousles cotés.

Laissez reposer 10 minutes sous une feuille d'aluminium, puis coupez la viande en tranches,
que vous placerez sur les asperges.

Coupez le pain blanc en petits dés que vous faitesrevenir dansdel'huile d'olive pour obtenir
des crodtons.

Répartissez-les sur les asperges et |'agneau.
Dans une poéle sans matiere grasse, faites dorer les pignons de pin, puis versez-lessur leplat.
Terminez en ajoutant laroquette, du poivreet du sdl.

Arrosez d'huiled'olive et dejusdecitron.



