| love Fruit & Veg d'Europe sert un
flan de Paques aux asperges vertes
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PARIS, 27 mars 2024 /PRNewswire/ -- La campagne "l Love Fruit & Veg from Europe"
présente ce flan d'asperges vertes élégant et savoureux a base d'asperges, de pommes de
terre et d'échalotes. La campagne, cofinancée par I'Union européenne et gérée par cing
organisations de producteurs agricoles - Terra Orti, AO.A,, La Deliziosa, Agritalia et Meridia -

promeut les fruits et IEgumes Made in Italy et Made in Europe.

L'histoire de I'asperge remonte au premier siécle, lorsque les Egyptiens cultivaient I'asperge

pour des raisons médicinales et I'offraient méme aux dieux dans leurs rituels.
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L'asperge est riche en minéraux et en vitamines A, C et acide folique et peut aider a la santé

intestinale et aider a abaisser la pression artérielle.

Flan aux asperges vertes - quatre personnes

Ingrédients:

* Asperges vertes 1.2kg
* Pommes de terre 4

e (Eufs &

e Créme 30cl

* Ciboulette 1 botte

* Beurre 309

* Sel, poivre

Pour la sauce:

* Vin blanc 20cl

» Echalotes hachées 2
* Creme fraiche 25cl

* Limel

* Ciboulette 1 botte

* Sel, poivre

Faites chauffer une casserole d'eau salée. Epluchez et coupez les pormmes de terre en petits
morceaux, puis épluchez, lavez les asperges et coupez les tiges a 5 cm sous les pointes. Cuire
les tiges d'asperges et la pomme de terre pendant 20 minutes, puis egoutter. Hacher la
moitié des tiges et mélanger avec la ciboulette finement hachée, puis ajouter les ceufs et la
créeme, saler et poivrer et bien mélanger. Préchauffer le four a 180 °C. Verser un peu d'eau
dans une plaque a four et beurrer un moule & couronne. Garnir le moule avec les tiges
d'asperges entiéres et les tranches de pommes de terre puis couvrir avec le mélange
d'asperges et d'ceufs. Mettre le moule au bain-marie et cuire 30 minutes. Maintenant,
préparez la sauce. Mettre les échalotes hachées dans une casserole avec le vin blanc a feu
doux et réduire de moitié. Retirer du feu, et tout en fouettant, ajouter la creme fraiche, le jus
de lime, la deuxiéme botte de ciboulette hachée (garder un peu pour la décoration) et

3

assaisonner. Bien mélanger. Vérifiez que le flan est cuit avec la pointe d'un couteau qui



devrait sortir sec. Sortez-le du four et laissez au bain-marie encore 15 minutes avant de le
démouler. Servir le flan garni de la sauce. Décorer avec les pointes d'asperges et la

ciboulette.

Pour plus de recettes : www.ilovefruitandvegfromeurope.com

Joyeuses Paques ! Jouir. C'est de I'Europe !
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