Fiche recette 140

Charlotte aux Asperges vertes.

(Plat végétarien). Préparation : 1 heure - Cuisson : 1 heure
(La recette nécessite 4 moules a ramequins et uengrplat creux pour le bain-marie au four.)
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Ingrédients pour 4 personnes.

1 Kg d'asperges vertes, 100 g de tofu, 4 ceufs, 2@e creme fraiche, 50 g de beurre, 1 cuiller a spa de
maizena, 1 jus d'orange, du sel, du poivre, du catiil, 1 dose de safran.

Réalisation.

Peler le bas des asperges et couper les pointesauteur des ramequins. Trongonner le reste en petits
morceaux. Cuire les pointes 6 ou 7 minutes a I'eaapuillante salée et les réserver. Les tiges doiveatiire
15 minutes. Préchauffer le four a th 5, 150 °C. Eparer la garniture en cassant 4 ceufs dans le bolud
mixer. Ajouter la maizena, 10 cl de creme, le tofeoupé en cubes, les tiges d'asperges, quelqueschies
de cerfeuil, du sel, du poivre. Mixer jusqu'a obtetion d'une pate homogeéne. Ranger verticalement les
pointes d'asperges a l'intérieur du bord des ramedus, et remplir avec la préparation. Couvrir de faiilles
d'aluminium, mettre de I'eau dans le grand plat, ydisposer les ramequins et enfourner dans le bain-me
pendant 40 minutes. Préparer une sauce en faisardrfdre le beurre dans une casserole. Ajouter le reste
la créme, le safran et le jus d'orange, mélanger jmiréserver au chaud. Laisser tiédir les charlotte sorties
du four puis les démouler sur des assiettes et lesrvir entourées de sauce et décorées d'un peusirice et
de quelques pluches.



