Jewsade aux pointes d’asperges ventes

- 500q de fusitli

- 4009 d’asperges vertes

- 100g d’échalates

- 4 ¢t de vin blanc, un muscadet par exemple
- 3 ol d’huile d’clive

-40 g de pewsit

- Sel, paivie

FRRRRLLLYEK

Faine pacher 10mn les aspenges épluchiées dans Ceau bouillante salée. Les
égautter. Cauper les paintes et les 1ésewenr.

Couper les tiges en rondelles.

Faine cuine les fusilli 8§ mn.

Faire dorer les échalates ciselées dans Chuile d’alive et ajouter les nandelles
d’asperges. Saler, poiver et mouiller avec le vin blanc. Poursuivre la cuisson
jusqu’a évapaoration du liquide.

Wjouter les pates égauttées, les pointes d’asperges et le pensil haché. Faire

sauter.

Uccaod met et vin :

Un muscat d’Ulsace cu un Sylvaner cu un Coteaux du Languedoc blanc.



