" Vre navre en Bourgogne de l'art de I'alr niévre en Bourgogne de l'art de I'alr nidvre en Bourgogne de I'art de I'air nitvre en Bourgogne de I'art de I'air MEVE €n Bou
Ib%o,

\
®
el

¥

¢ nidvre en Bourgogne de l'art de I'a
al

| IF nidvre en
varcde! BoUrgogne
de de s
T\ are de s,
Q‘\‘o all.ﬂlé

(“\v“e "
< AseeQaes PoeLées
oV JoMmbGon DV (MoQYoN

et sovoe FRite

e,,%

Q’sﬁ
&

Ingrédients pour 4 personnes :

12 asperges moyennes

2 tranches de jambon du Morvan
16 feuilles de sauge

margarine de tournesol

sel, poivre du moulin

Préparation :

Cuire les asperges a I'anglaise (a la vapeur ou a I'eau
bouillante).

Couper les tranches de jambon en six morceaux.

Poéler la sauge jusgu’a ce gu’elle soit translucide.

Poéler Iégerement le jambon — répartir sur les asperges et
ajouter la sauge.

Colt : 6 €

Vin conseillé : Coteau Charitois

Source : Toques Nivernaises
Président 03.86.84.20.55 ou Animation 03.86.60.61.42
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