Elixirs
pour salades

Ph Gonet se passionne pour les
vinaigres et les aromates. Il se
doute qu’avec le Savagnin on doit
pouvoir obtenir des vinaigres de
tres grande qualité, proches des
balsamiques italiens. Quelques
annees plus tard, cest une
veritable reussite: Arbois, grande
cité du gout, se retrouve avec un
vinaigrier hors pair qui ouvre
boutique. Vous trouverez chez

| Philippe de véritables élixirs pour |

| salades et pourdéglacer vos mets
delicats. Moutardes et confits
d'oignons au vin jaune complé-
tent la panoplie.

PHILIPPE GONET

16, Grande Rue — 39600 Arbois
Tel. 0384374702
www.philippe-gonet.fr

-

Asperges vertes
au vieux comte

Entrée facile & bon marché

PREPARATION: 5 MIN | CUISSON : 8 MIN

2 bottes d’asperges vertes |

150 g de comté de 36 mois sélectionné par M. Poirel |
1c. a soupe de vinaigre de vin jaune |

3 c. a soupe d’huile d’olive | sel, poivre

idéeRecette no2

H Coupez les pieds des asperges et a I'aide d'un couteau
économe, épluchez-les jusqu’a 6 cm de la téte. Ficelez-les
en botte et plongez-les dans I'eau bouillantes salée. Laissez
cuire 8 minutes téte a la surface pour ne pas surcuire les
pointes. B Egouttez les asperges et laissez-les tiédir.
H Avec le couteau économe, détaillez des copeaux de
comté. B Réalisez la vinaigrette en

mélangeant I'huile d’olive et le

vinaigredevin jaune.BDressez

Pas de vieux Cno“gréﬁzesan les asperges nappées de

Zéﬁéffc“\i:z vgtre épicier vinaigrette, assaisonnez et

/8 :)) italien préféré. Vous pouvez \ parsemez le tout de
|

Lire vos asperges a la ut
_s i)oui\loire, pour garder les copeaux de comté vieux.

\' YU hointes hors de I'eau bouillante. }
\ b in alors de caler
\ Prenez soin alors /
\ le déclencheur automatfque /
de la bouilloire pour qu il 7
" declenche pas | arret/./




