Salade folle de ris d’agneau d’aragon aux grosses asperges

Préparation (2 personnes) :
300 g asperges blanches

300 g ris agneau

150 g asperges vertes

50 g mesclun

1 cuil café echalote

1 cuil café vinaigre balsamique

1 cuil café pignon grillé
3 cuil café d’huile d’olive

1 cuil café d’huile 

8 quartiers de tomate confite

20 g beurre

sel , poivre

1. Mettre les ris à dégorger dans l’eau fraiche et salée durant 2 heures

2. Préparer et cuire les asperges en les gardant croquantes

3. Confectionner votre sauce vinaigrette

Parer les ris et mettez les à rotir doucement dans une poêle sans les blanchir, et dresser vos assiettes quand ils sont cuits. Veiller que  les asperges soient tiedes egalement
