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	ASPERGES ET FRAMBOISES EN VINAIGRETTE AU VINAIGRE DE FRAMBOISES


Rendement : 2 portions
· 8 ou 10 têtes d'asperges

· le même nombre de framboises (fraîches ou surgelées)

· 4 c. à soupe d'huile de tournesol

· 1 c. à soupe de vinaigre de framboise

· 1 c. à thé de moutarde à l'ancienne (celle avec les graines)

· 1 échalotes française, hachée finement

· sel et poivre du moulin

Cuire les asperges dans l'eau bouillante durant 5 ou 6 minutes, jusqu'à ce qu'à ce qu'elles soient tendres mais encore un peu fermes "al dente". Les refroidir dans un bol d'eau glacée et les égoutter sur un linge propre. Les déposer dans des assiettes en longueur avec quelques framboises et arroser d'un peu de vinaigrette.

Pour la vinaigrette : mettre tous les ingrédients dans une bouteille à vinaigrette ou dans un pot avec couvercle et agiter vivement. Laisser reposer de 30 minutes à une heure afin que toutes les saveurs s'imprègnent les unes aux autres. En recouvrir la salade de son choix. Elle est encore meilleure le lendemain!

Avec ces asperges en vinaigrette, c'est le temps de se laisser aller et de les déguster avec les doigts afin de constater à quel point c'est meilleur qu'à la fourchette. C'est un peu comme boire un café dans une tasse de porcelaine versus un verre en styromousse. À essayer pour le constater!
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