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                Salade de printemps

Il vous faut, pour 4 personnes :
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1 botte d’asperges vertes
2 grosses poignées de fèves écossées
4 tranches très fines de jambon de Bayonne
Des copeaux de Parmesan
4 œufs
Sel et poivre du moulin
Huile d'olive et vinaigre balsamique
Faire cuire 5 minutes à la vapeur les fèves écossées et épluchées, puis les réserver. Avant de cuire les asperges, les laver à l’eau claire pour enlever les résidus de terre, couper simplement la partie dure du talon, mais ne pas les éplucher.
Les faire cuire environ 10 minutes à la vapeur. Pour conserver leur belle couleur verte, les plonger dans un bac d’eau glacée en fin de cuisson. Cette astuce permet de stopper la cuisson et de fixer la chlorophylle. Réserver.
Disposer les asperges et les fèves sur les assiettes de service.
Poser, en forme de nid, une tranche de jambon sur chaque assiette.
Faire pocher les œufs 3 minutes, puis les disposer sur le jambon. Parsemer des copeaux de parmesan sur chaque assiette et assaisonner avant le service.
