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LASPERGE BLANCHE

Elle pousse dans une petite
butte de terre. Elle est récoltée
avant méme sa sortie de terre,
a l'aide d’'une gouge.

LASPERGE VERTE

Elle pousse au soleil, en dehors
de la terre, et se pigmente a la
lumiere. Elle est récoltée a I'aide
d’un couteau, au ras du sol.

L’ASPERGE VIOLETTE

Elle a été tres |égerement exposée
a la lumiére du soleil, la colorant
ainsi de teintes rosées. Elle est
récoltée a la gouge lorsque
la pointe sort de terre.

I’ASPERGE POURPRE

Plus rare et cultivée comme
I'asperge verte, elle est issue
d’'une variété particuliere.
Dégustez-la crue afin de
conserver sa jolie robe colorée.

Blanches, violettes,
vertes ou pourpres,

les asperges frangaises offrent autant
de couleurs que de saveurs. Cette
diversité dépend du mode de production
et de I'exposition a la lumiére du soleil.

Coté saveur

Texture fibreuse et trés
fondante, ainsi qu’un golit
fin et délicat, relevé d'une
légere pointe d’'amertume.

Coté saveur

Un goit plus prononcé

et une texture plus
croquante. Elle se déguste
aussi bien crue que cuite !

Coté saveur
Un goit un peu plus fruité
que l'asperge blanche.

Coté saveur

Trés tendre, elle se
caractérise par un goit
doux et sucré.
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Les asperges se cuisent  I’eau,
a la vapeur ou 3 la poéle.

Pointe (bourgeon)

Apres avoir coupé leur extrémité basse, les
asperges blanches et violettes doivent étre
épluchées avec un économe, du bas de la
pointe vers zone de coupe. Les asperges

vertes n'ont pas besoin d'étre pelées.

Découvrez nos
idées de recettes

Plonger les asperges dans de l'eau salée
pendant 10 a 22 min en fonction de leur
calibre et couleur. Lidéal est de cuire les
asperges en botte, dans une marmite avec
couvercle. La pointe vers le haut dépassera
de I'eau pour cuire a la vapeur.

Selon le diamétre et la couleur de I'asperge,
le temps de cuisson varie de 12 a 18 min.

Apres avoir fait chauffer une noix de beurre
et/ou de I'huile dans une poéle, snacker les
asperges sur feu vif 6 a 8 min de chaque
coté.



