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Gastronomie

Dans la cuisine
d'Annick

Annick
Jeanmairet,
journaliste

gastronomique

Bien connue des téléspectateurs, elle nous
a mis plus d'une fois l'eau à la bouche.
Désormais, c'est aux lecteurs de Générations
Pius qu'Annick Jeanmairet propose des recettes
de saison. Bon appétit!

Petits flans
aux asperges vertes
Pour U personnes

Ingrédients Préparation
1 botte Réserver les pointes d'asperges pour un autre usage,
d'asperges Cuire les tiges 12 minutes à la vapeur.
vertes Mixer finement et assaisonner en fleur de sel.
(500 g)* Battre les œufs en omelette, ajouter la crème, le lait, et
2 œufs 2 es de parmesan fraîchement râpé. Assaisonner en fleur
Vidi de lait de sel et en poivre.
1/i dl de Mélanger soigneusement la purée d'asperges avec les
crème œufs et répartir dans 4- moules en porcelaine (ou en sili-
1 morceau cone).
de parmesan Mettre les moules dans un plat allant au four, mouiller à

(ou de sbrinz) hauteur avec de l'eau bouillante, et cuire une demi-heure
Fleur de sel au bain-marie dans le four préchauffé à 160°.
Poivre du Laisser refroidir avant de déguster. Ainsi, le flan sera par-
moulin faitement pris.

* Prendre des asperges locales, puisqu'au mois de mai,
on en trouve en provenance de tous les cantons romands.
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