
R E C E T T E

Duo d’asperges 
en vinaigrette de citron

Mayonnaise verte ail des ours

Noix et graines de tournesol 
torréfiées 

Croûton de cuchaule AOP 

Ingrédients (pour 4 personnes)

1 citron 
20g d’ail des ours 
1dl d’huile de colza 
1 œuf
20g de noix 
15g de graines de tournesol 
8 asperges vertes
4 asperges blanches 
2 tranches de cuchaule AOP
30g de beurre
1cc de moutarde
sel et poivre     
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Préparation 
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Préparer les asperges.1

2

3

4

5

6
Bon Appétit 

Cuire les asperges vertes sans les têtes dans de l’eau salée 
pendant 15 minutes. 

Les refroidir dans l’eau froide puis les mixer avec l’ail des ours 
jusqu’à obtention d’un coulis bien lisse. 

Réserver le coulis vert au frigo. 

Cuire les asperges blanches 4 minutes à l’eau bouillante salée 
et les refroidir dans l’eau froide. 

Cuire les têtes d’asperge verte à l’eau bouillante salée 1’30’’ 
et les refroidir dans l’eau froide. 

Couper 2 tranches de cuchaule AOP en cube, 
concasser les noix et colorer le tout dans le beurre 
avec les graines de tournesols.

Pour la mayonnaise, mélanger le jaune d’œuf avec 2cc de jus de citron, 
la moutarde et le sel, monter à l’huile de colza. 

Mélanger la mayonnaise au coulis.

Préparer une vinaigrette à base de 15g de jus de citron, 30g d’huile 
d’olive et une pincée de sel. 

Mélanger les asperges blanches et les têtes d’asperges 
verte avec la vinaigrette. 

Saler et poivrer. 

Dresser.


