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Pour 4 personnes :

Ingrédients : 1 botte d'asperges vertes - 2 betteravec - 2 cas de mayonnaise - 2 cas de crème épaisse - 1 cas de jus de citron - 1 entrecôte - un sachet de roquette - sel et poivre
Préparation :
Cuisez les asperges 3-5 minutes dans de l'eau bouillante salée. Egouttez-les, elles doivent être un peu croquantes.

Coupez en lamelle les betteraves cuites. Mêlez la mayonnaise, la crème épaisse, le jus de citron et une cuillère à soupe du bouillon de cuisson des asperges. Assaisonnez, réservez.

Poêlez 2-4 min par face l'entrecôte. Laissez reposer 5 minutes et tranchez-la en lamelles. Placez les asperges, les betteraves, la viande et une poignée de roquette dans les assiettes.

Servez nappé de sauce.

