
- 1 botte d’asperges vertes
- 500 g de petits pois frais
- 2 échalotes
- 500 g de riz rond (arborio)
- 1 cuiller à soupe de graines de moutarde
- 100 g de parmesan

Préparez les légumes : écossez les petits pois et
faites-les cuire. 

épluchez les asperges et faites-les cuire à la
vapeur pendant 10 minutes. Une fois refroidies,
découpez-les en tronçons.

Dans une grande poêle, faites revenir les écha-
lotes émincées dans l’huile d’olive et ajoutez le riz
jusqu’à ce qu’il devienne transparent. Ajoutez
ensuite un litre d’eau et laissez cuire le riz à feu
doux en surveillant la cuisson pour qu’il devienne
bien moelleux. 

Assaisonnez de sel, de poivre et de graines de
moutarde.

Juste avant la fin de la cuisson, ajoutez les petits
pois et les asperges. 

Mélangez délicatement.
Savourez ce plat bien chaud avec du parmesan

râpé.
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- 1 botte d’asperges vertes
- 2 bottes d’oignons frais
- 1 gros oignon
- 2 gousses d’ail
- 1 citron
- 1 tranche épaisse de jambon cru
- sel, poivre

Préparez les légumes : épluchez le gros oignon,
coupez-le en fines lamelles.

Préparez les oignons frais en coupant les racines,
tout en conservant un peu de verdure, et décou-
pez-les ensuite en quartiers.

Épluchez les asperges. Réservez les pointes et
coupez en cylindres fins la partie centrale des
asperges.

Dans la tranche de jambon cru, détaillez de fines
lamelles pour obtenir des lardons.

Réservez. 
Faites blondir l’oignon dans une sauteuse avec

un peu d’huile d’olive jusqu’à ce qu’il devienne
transparent.

Ajoutez ensuite les oignons frais, les gousses
d’ail émincées, le jus de citron et 10 cl d’eau.  

Faites cuire à feu doux dans ce mélange les
morceaux d’asperges jusqu’à ce qu’ils soient bien
tendres.

Ajoutez à la fin les pointes d’asperges qui cui-
sent plus vite. Au moment de servir rajoutez les
morceaux de jambon cru. Dégustez.
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