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Y a L g e Recette a préparer en 1 heure 30
A V\oé -

Difficulté: & @

en cappuccino d'asperges vertes Budget: Moyen

Recette de Piment Oiseau, blogueuse

Ingrédients pour 4 pers. : / , /
Araiginge

| araignée de mer (ou tourteau)

500 g d'asperges vertes de ey

I cuillére a soupe de maizena

30 cl de bouillon Maja squinado
30 dl de lait

L'Araignée de mer effectue d'importante migration,
pour venir au printemps se reproduire a la cote.
En Normandie, elle est alors essentiellement péchée

50 cl de créme fleurette
| cuillére a soupe d'huile d'olive

| échalote au casier, mais elle peut ['étre au filet ou au chalut.
sel, poivre I e A R o

une pincée de paprika

Préparation :

Cuire l'araignée |5 minutes dans une casserole d'eau a ébullition Laissez refroidir puis
la décortiquer. et réserver la chair.

Laver les asperges, les peler. et les cuire 10 min dans une casserole d'eau bouillante. Les
égoutter et plonger immédiatement dans un saladier d'eau glacée. Réserver 8 pointes.

Faire revenir |'échalote ciselée dans I'huile d'olive, ajouter les asperges coupées en
trongons et faire suer pendant 5 minutes.Verser le bouillon et le lait. Saler; poivrer,
couvrir et laisser mijoter |5 minutes.Transvaser le tout dans le bol d'un robot et mixer
finement avec 30cl de creme fleurette. Laisser refroidir complétement.

Fouetter la créme bien froide pour qu'elle épaississe un peu. Ajouter la chair de
I'araignée, puis assaisonner de sel et de paprika.

Dresser le velouté dans des verres, surmonter des 20cl de créeme fouettée restante
et décorer avec les pointes d'asperge.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.

Le portail de la Péche de Normandie !
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Pour une péche responsable LE DpARTEMENT



