Asper ges.croguantes et
mayonnaise aux lardons

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

4 ceufs

250 grammes de lardons fumés (en tranches)
2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide
1 cuillere a soupe de moutarde

sel et poivre

1 cuillere a soupe de vinaigre de cidre
20 asperges blanches (ou vertes)

2 cuilleres a soupe de farine

50 grammes de parmesan (rapé)

50 grammes de panko

4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

M éthode de préparation

1.

2.

Séparez lejaune et le blanc d’un des caufs. Versez le blanc dans un récipient avec deux
autres caufs. Réservez le jaune pour la mayonnaise. Battez les caufsjusqu’a ce qu’ils soient
MOousseux et réservez-les.

Préparez la mayonnaise aux lardons: hachez tresfinement leslardons. Versez |’ huile
d’arachide dans une poéle. Faites cuire leslardons a feu doux pendant 15 minutes. Egouttez
les lardons au-dessus d’un récipient et récupérez la graisse. || vous en faut 200 ml. Laissez la
graisserefroidir pendant 10 minutes.

Versez lejaune d’ cauf et ledernier cauf dans un récipient. Ajoutez la moutar de et mélangez
bien. Peu a peu, ajoutez I’ huile deslardons et fouettez jusqu’al’ obtention d’une mayonnaise
bien liée. Salez et poivrez, ajoutez leslardons et le vinaigre de cidre.

Prépar ez les asper ges : vous utilisez des asper ges blanches ? Commencez par les éplucher et
faites-les précuire brievement. Inutile d’éplucher et de précuire les asperges vertes.



Versez lafarine dansune assiette, les caufs réservés dans une autre assiette, le parmesan et le
panko dans une derniére assiette.

Passez les asper ges successivement danslafarine, les caufs et le panko.

Aspergez une plaque de cuisson d’huile d’ olive et enfour nez-la dans un four préchaufféa
200 °C pour la préchauffer : I’huile doit étre brllante. Placez les asper ges panées cote a cote
sur la plaque de cuisson et faites-les cuire au four pendant 20 minutes. A mi-cuisson, secouez
la plaque de cuisson. L es asper ges doivent étre dor ées et croustillantes.

L aissez-les égoutter sur du papier absorbant et accompagnez-les de la mayonnaise aux
lardons.



