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Mon choix.
:D Durée totale: 4 h 45 min
@ Temps actif: 35 min
| Facile

Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
400 g jambon cuit de porc suisse en un seul 537 kcd

morceau 39g deprotéines
8 feuilles gélatine 369 deglucides
5.5dl bouillon de légumes 259 delipides
0.5dl vinaigre de pomme
1 oignon de printemps

9 _ P P ﬁ Contient du gluten

1bouquet persi plat
0.5 bouquet cerfediil A sans lactose

sel

poivre noir du moulin L I
1 carotte Conseil
1009 céleri branche Au lieu de préparer un aspic dans un grand moule a
3cs huile de colza terrine, on peut auss verser la préparation dans des

. . i moulesindividuels.
3cs jus de citron S
lcs moutarde
1 pincée sucre

1 bouquet ciboulette
1kg asperges vertes suisses
4morceau  petits pains aux noix, d' env. 60 g chacun

Préparation

1 Tremper la gélatine dans de I'eau froide. Couper le jambon en petits dés.

Z Porter a ébullition le bouillon et le vinaigre. Dissoudre la gélatine dans le bouillon chaud. Laisser refroidir a
température ambiante.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE




Mon choix.

5 Parer I'oignon de printemps et le hacher finement avec le vert. Hacher le persil et le cerfeuil. Mélanger
tous ces ingrédients et les dés de jambon au bouillon, saler et poivrer.

If Chemiser un moule d’'une capacité de 1 | de film alimentaire. Verser I'aspic au jambon dans le moule et
faire prendre au réfrigérateur pendant au moins 4 heures.

5 Laver et hacher tres finement la carotte et le céleri branche. Faire revenir 2 minutes dans I'huile chaude.
Verser dans un saladier et laisser refroidir. Assaisonner de jus de citron et de moutarde, saler, poivrer et
sucrer. Ciseler finement la ciboulette et I'ajouter.

6 Laver les asperges, raccourcir les extrémités de 2 cm. Cuire dans de I'eau salée ou a la vapeur pendant
environ 8 minutes. Disposer sur un plat et répartir la vinaigrette aux légumes par-dessus.

_7 Démouler I'aspic et le couper en tranches. Dresser sur des assiettes avec les asperges. Servir les petits
pains séparément.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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