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  Cannellonis d’asperges au saumon fumé

Il vous faut, pour 4 personnes :
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500g d'asperges, vertes ou blanches                                                                                   4 feuilles de lasagnes sèches                                                                                               2 tranches de saumon fumé                                                                                                           25cl de crème liquide                                                                                                           100g de gruyère  ou de beaufort                                                                                              20g de parmesan râpé                                                                                                               Sel et piment d'Espelette

Commencer par éplucher les asperges et les faire cuire à l'eau bouillante salée environ 15 minutes.                                                                                                       Couper les asperges en deux moitiés, réserver les pieds pour la sauce.

Dans l'eau de cuisson des asperges, faire cuire les feuilles de lasagnes 3 ou 4 minutes, puis les égoutter et les couper en deux parties égales.                                                           Badigeonner chaque demi-feuille d'huile d'olive à l'aide d'un pinceau de cuisine.

Disposer deux asperges par cannelloni et un peu de saumon émincé, puis enrouler les cannellonis jusqu'à épuisement des ingrédients.                                         Ranger les cannellonis dans un plat à gratin.

Préparer la sauce...                                                                                                                   Faire chauffer la crème dans une casserole avec les pieds des asperges réservés précédemment. Mixer finement l'ensemble et passer le tout au chinois.                Incorporer le fromage de Gruyère en petits morceaux à la préparation obtenue et le faire fondre à feu doux. Assaisonner de sel et de piment d'Espelette et napper les cannellonis de cette sauce.

Préchauffer le four à 220°.                                                                                               Saupoudrer de parmesan râpé et faire gratiner au four quelques minutes.                     Servir bien chaud.

