L’ASPER

Blanche pochée ala polo auce hollandaise

(4

Pour 4 pe ﬂn

Elements m_

Pour les asperges
Asperge blanche (+2
Euf dur: 1 piece

Ciboulette : 7 bott

. Pour la sauce hollandaise
pieces

GEuf (aune) : 3 pieces
Beurre clarifie : 70 g

Citron jaune (jus) : 1 filet
Poivre mignonette : 2 g

) Sel, poivre
Asperge verte : 2 pieces
Beurre: 20 g
Préparation et cui
Eplucher les asperges blanches et les cuirejdaiis asserole d’eau bouillante salée,

)

uis les égoutter gt

Mettre a fondre du beurre, ajouter les asperge
egoutter sur une grille. Parsemer dessus du
la ciboulette

Ajouter quelques grains de poivre mignof

.
ILreparatlon de la s

e ho aise
Réunir dans une casserole 3 jaunes d’ce !:fs b t,lhe cuillere d’eau, du poivre
mignonnette et mont‘de tout au fouet ¢n'me ela casserole sur le coin du feu.
Ajouter ensuite le beurre clarifié en fouetta Ble tou aisonner de sel puis ajouter un
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trait dejtade citron jaune, -Tﬂ:}_ satice au chinois fin.

¢ Dressage @i or
g )

Dresser I'asperge dans l'assiette, décorer, "‘vec les petits piquants d’asperge
verte, puis deposer a cote des ort "points de sauce hollandaise.
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