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Asperges en sauce madère
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Il vous faut, pour 4 personnes :

8 asperges blanches

100g de lardons fumés crus 

2 échalotes

1 gousse d'ail

1/2 cuillère à soupe de maïzena

20cl de Madère

40cl de bouillon de volaille

Sel et poivre du moulin

1 cuillère à soupe d'huile neutre

Faire chauffer l'huile dans une cocotte, puis y faire revenir les lardons, les échalotes et l'ail émincés.

Ajouter ensuite les asperges épluchées et coupées en tronçons.

Singer le tout avec la maïzena et mouiller avec le madère. Remuer et porter doucement à ébullition, puis baisser le feu et rajouter petit à petit le bouillon.

La cuisson doit se prolongée une vingtaine de minutes. Ajuster l'assaisonnement en sel et en poivre. 

Servir très chaud.

