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ETAULIERS. La Féte de I'asperge du Blayais offrira de nombreuses surprises
ce week-end. Dont quelques recettes de cuisine par Christophe Girardot, le parrain

L'asperge a

I'eau, la vapeur, en fri-

ture, en salade et mé-

me en dessert? Avec

Christophe Girar-
dot (1), I'asperge se déguste en
toute saveur. L'ancien collabora-
teur de Michel Guérard (3 étoi-
les) sera a Etauliers samedi et di-
manche et présentera des
recettes trés originales (lire le
programme ci-dessous). « L'as-
perge est un produit que j'aime
cuisiner. J'ai les d'idées qui foi-
sonnent sur ce produitla ». Dé-
monstrations.

1 En apéritif :

tempura d'asperges

Préparer la pite a beignets
composée d'une farine tradi-
tionnelle et d'un peu d'eau froi-
de pour qu'elle soit fluide. Bien
la mélanger avec un fouet. Tail-
ler en longueur les asperges et
les envelopper dans la pite a
beignets, les placer dans la fri-
teuse pendant 4 & 5 minutes (a
170°). Une fois qu'elles sont do-
rées, les poser sur un papier ab-
sorbant. Eponger et servir avec
un vin blanc sec. « C'est sympa
en apéritif. La tempura est un
beignet trés léger avec une pate
trés fine. C'est moins gras que
les beignets normaux. On peut
également trouver une petite
sauce pour les tremper, une sau-
ce plutdt aigre douce » souligne
Christophe Girardot.

2 En entrée : 'asperge en

Emincer trés finement les as-
perges trés fraiches. Ajouter du
sel de guérande, un trait d’huile
de noisette et écorces d'agrumes
(orange, pamplemousse mais
avec une préférence pour la
mandarine). Mélanger et dégus-
ter trés vite,

3 En plat : Asperges

Couper les asperges en petits
morceaux puis les faire revenir
A T'huile d’olive et au beurre, En
zarniture, elles passent trés bien
wec de I'agneau, de veau, de la

‘ande blanche. Le petit truc:
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«La mettre au four avec le roti
sur la fin de la cuisson ». Servir
avec du vin rouge.

Pour les cuisiniers amateurs,
la situation se corse mais le
plat mérite qu'on tente l'aven-
ture.

Eplucher délicatement les as-
perges en partant de la téte jus-
qu'au pied. Tailler les pointes
sur une longueur de 5 cm. Fai-
re bouillir 2 dI d’eau avec 100 g
de sucre et faire confire sur un

lir le lait et cuire les queues
d’asperge (30 m), égoutter et
mixer avec le lait concentré
pour obtenir une fine purée.
Passer au tamis. Réunir dans
un saladier les jaunes d’oeufs et
le sucre (150 g): & laide d'un
batteur, fouetter pour obtenir
un mélange mousseux.

feu trés doux les pointes d'as- |

perges (30 minutes). Faire bouil-

|

toutes les sauces

Pourquoi I'asperge du Blayais
est-elle différente 7

Véronique Camus, présidente de
'APAB (association des
producteurs d’asperges du
Blayais), et Alain Ardouin,

ponsable de la coopérati
asperges.
« Le terroir. Nous avons une matiére
organique, le sable noir, que n’ont
pas les autres régions. C'est un
produit de I'estuaire. Car,
historiquement, on était recouvert
d'eau. D'ailleurs sur le Blayais, on ne
cultive pas I'asperge partout. Nous
sommes sur des petites parcelles ol
le ramassage se fait manuellement,
de fagon artisanale. Nous ne sommes
pas dans une agriculture intensive et
hous proposons un produit haut de
gamme. »

Ramollir les feuilles de géla-
tine dans I'eau froide puis les
faire fondre avec un peu d'eau
sur feu doux. Ajouter au mé-
lange jaunessucre en fouet-
tant. Monter la créme liquide
(avec des grains de vanille) en
chantilly ferme. Réunir la pu-
rée d’asperge au lait, le jaune-
sucre et la creme fouettée, Met-
tre le tout au réfrigérateur (4
heures). Tailler enfin les fraises
en petits cubes, verser 100 g de
sucre et quelques feuilles de
menthe. Présenter la mousse
dans un verre i pied en inter-
calant les fraises coupées et fi-
nir avec un coeur de menthe
fraiche.

(1) Christophe Girardot est chef de cuisine
au « Quai des saveurs » a Bordeaux, une
école de cuisine qui propose des cours
pour le grand public en mettant en valeur
les produits régionaux
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L'asperge en féte
ce week-end

La Féte de lasperge offrira

de bons moments. Parmi lesquels

les recettes du chef Christophe
Girardot  CAHIER LOCAL PAGE 27




