
tagliatelles aux asperges
vertes et lardons fumés

Ingrédients Préparation

1 Paquet de tagliatelles fraîches*

6 Tranches de ventrèche fumée*

(épaisseur lardon) 

1 Pot de crème fraîche épaisse*

Parmesan*

1 Botte d’asperges vertes 

1 Oignon 

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Faites bouillir de l’eau salée.
Coupez le bout des asperges vertes puis pelez-les.
Plongez les asperges vertes dans l’eau bouillante pendant 20
minutes.
Coupez finement l’oignon et la ventrèche fumée pour faire des
lardons.
Dans une poêle, faites chauffer de l’huile d’olive.
Ajoutez l’oignon et faites le revenir quelques minutes puis
ajoutez les lardons..
Sortez les asperges vertes puis, coupez les en morceaux. 
Ajoutez à l’oignon et aux lardons les morceaux d’asperges.
Faites les revenir quelques minutes.
ajoutez les têtes des asperges vertes et la crème fraîche.
Mélangez le tout.
Faites cuire les tagliatelles 1 minute 30.
Égouttez-les puis ajoutez à la préparation.
Mélangez afin que les pâtes absorbent la sauce.


