BLANQUETTE AUX ASPERGES

A la sauce crémée onctueuse

Informations :

— difficulté : facile

—> pour 4 personnes

— préparation d’environ 30 minutes

— cuisson d’environ 1 heure et 30 minutes
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Ingrédients :
1kg de tendrons de veau

1kg d’asperges vertes

5 champignons de Paris

40g de farine

50g de beurre

4 citron

15cL de créme entiére Elle&Vire
2 bouillons cubes

1 oignon

Sel et poivre du moulin

Préparation :
Commencer par couper la viande en morceaux et les rouler dans la farine.

Faire fondre le beurre dans une cocotte et y faire revenir la viande sans la faire dorer.
Ajouter ’oignon émincé et les champignons coupés en morceaux.
Faire fondre les cubes de bouillon dans 1,5L d’eau chaude et verser ce bouillon dans la cocotte.
Porter a ébullition puis couvrir et laisser cuire a petit bouillon pendant 30 minutes.
Au bout de 30 minutes ajouter les asperges coupées en troncons et faire cuire de nouveau 30 minutes a feu
doux.
7) En fin de cuisson, ajouter le jus de citron et la créeme fraiche, puis prolonger la cuisson de 5 minutes.
8) Saler et poivrer a convenance.
9) Servir avec des petites pommes de terre simplement cuites a ’eau.

E Les astuces de la p’tite Poule Rousse :

— Pour encore plus de saveurs, ajouter un bouquet garni lors de la cuisson.
— Un bon petit plat du dimanche a déguster avec une bonne baguette pour saucer !

Une recette réalisée en partenariats avec':
Degusta Box Elle&Vire
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6Ce0


https://juste-un-oeuf.wixsite.com/juste-un-oeuf
https://www.facebook.com/justeunoeuf
https://www.instagram.com/justeunoeuf/
https://www.pinterest.fr/justeunoeuf/
https://www.degustabox.com/fr/
https://www.degustabox.com/fr/
https://www.elle-et-vire.com/fr/
https://www.elle-et-vire.com/fr/
https://www.elle-et-vire.com/fr/

