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Asper ges a la flamande aux
crevetles

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 bottes d'asperges blanches
200 grammes de beurre

persil (haché finement)

6 ceufs

noix de muscade

sel et poivre

200 grammes de crevettes grises

M éthode de préparation

1.
2.

Epluchez les asper ges avec un couteau-économe. Cassez le bout dur delatige del’ asperge.

Remplissez une casserole d’eau froide. Ajoutez une pincée de sel. Déposez les asper ges dans
I’eau froide et portez-la a ébullition. Laissez bouillir quelquesinstants. Retirez la casserole
du feu. Laissez reposer les aspergesdans|’eau pendant 10 a 15 minutesjusqu’a ce qu’elles
soient cuites. Egouttez les asper ges.

L aissez lentement fondrele beurre a feu doux. Ecumez lesrésidus lactés blancsremontésa la
surface du beurrefondu. Gardez le beurre clarifié au chaud a feu trés doux.

Faites cuireles caufs pour qu’ils soient durs: déposez-lesdansdel’eau froide, portez |’eau a
ébullition, laissez bouillir les ceufs pendant encore 6 minutes, saisissez-lesal’eau froide,
laissez-lesrefroidir et pelez-les.

Ecrasez les caufs aI’aide d’un presse-purée. Versez les oaufs écrasés dans le beurre clarifié
chaud. Ajoutez le persil et mélangez. Assaisonnez avec de la noix de muscade et un peu de sel
et de poivre.

Servez 6 a 8 asperges par personne. Nappez-les de mélange aux oaufs. Gar nissez de crevettes
grises.



