Asperges vertes et leur chiffonnade de jambon serrano

Préparation : 5 min ; cuisson : 20 min (je préfère les asperges un peu molles)
Ingrédients pour 2 personnes :
· 1 petite botte d'asperges vertes

· 2 tranches de jambon Serrano

· une mayonnaise

· le blanc d'œuf pour faire un simili mousseline

· quelques feuilles de salade pour décorer.

Préparation :

   Epluchez les asperges avec un couteau fin (ou un économe) à 1/3 de leur hauteur. Lavez-les.

   Plongez-les dans l'eau bouillante salée pendant 20 min (moins, si vous les préférez croquantes), 7 à 8 min maxi selon les conseils de Laurent. Perso, j'ai fait 20 min, et mes asperges étaient parfaites. J'aurais fait moins, elles auraient peut-être été meilleures ? A voir la prochaine fois !

   Préparez une mayonnaise : 1 jaune d'œuf, 1 cuillerée à soupe de moutarde mi-forte (c'est selon ses goûts), huile. Montez la mayonnaise, ajoutez une cuillerée à soupe de vinaigre (c'est comme ça que je l'aime !), du sel et du poivre.

   Je me fais ma petite sauce mousseline à ma façon. Je rajoute le blanc d'œuf monté en neige à ma mayonnaise, cela fait une sauce allégée, qui convient tout à fait au goût délicat de l'asperge.

   Dans une assiette individuelle, disposez la salade, le jambon en chiffonnade et les asperges tièdes. Versez un peu de sauce façon mousseline dans un coin de l'assiette.

