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(Eufs brouilles aux pointes d’asperges Saveurs Alimentire

Ing rédients - Convives : 2 — Préparation : 15 min — Cuisson : 10 min
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5cl de creme fraiche 50g de beurre 300g pointes asperges

Sel de Guérande Poivre ou coriandre Noix muscade Persil

Préparation
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Préparez vos pointes d’asperges. Si en boite, bien les rincer.

Cassez les ceufs dans une jatte.

Salez et poivrez, rapez un peu de muscade.

Battre les ceufs avec la creme fraiche.

Couper la moitié du beurre et en faire des dés. Réservez.

Dans une poéle a fond épais, mettre I’autre moitié du beurre, le faire fondre.

A feu tres doux, verser la préparation ceufs & creme.

Remuez en permanence, en raclant bien le fond de la poéle. Il ne faut pas que cela colle.
Sortez la poéle du feu et rajoutez les morceaux de beurre, en plusieurs fois.

. Gardez 2 ou 3 morceaux de beurre pour la fin en #13

. Remettre sur le feu et continuez de remuer.

. Lorsque les ceufs ont une consistance onctueuse, rajoutez les pointes d’asperges.
. Retirez la poéle du feu et rajoutez le reste du beurre.

. Remuez. Rajoutez quelques feuilles de persil sur le dessus de la poéle.

. Servez aussitot.
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