Spaghettls a Ia creme et aux
asper ges

Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

sel

200 grammes de linguine

100 grammes de lards en lamelles

2 brins de romarin (ciselées)

1 bouquet d'asperges vertes (en troncons)
huile d'olive

1 gousse d'ail

4 jaunes d’'oeuf

50 grammes de parmesan (rapé)

poivre noir

M éthode de préparation

Portez de |’ eau léger ement salée a ébullition dans une grande casser ole. Ajoutez leslinguine.

Entre-temps, faitesrevenir leslardons, leromarin, lesaspergeset |’ail haché dansdel huile
d’olive.

Dansun bol, mélangez lesjaunes d’ caufs et le par mesan.

Egouttez les pates et mélangez-lesimmédiatement avec les jaunes d’ caufs. Remuez bien pour
éviter queles caufs ne cuisent et ne deviennent des caufs brouillés.

Dansla poéle, versez les pates, leslardons et un peu d’eau de cuisson (a feu tres doux).
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4. Réservezunetassed eau de cuisson des pates.
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Mélangez bien les pates, les caufs et leslardons.
7

Assaisonnez de poivre noir et servez immédiatement.



