Préparation

20 asperges vertes La veille: i 1"aide d'un rouleau 3 pitisse-

200 gr de morilles fraiches rie.élendre le feuilletage en une épaisseur
250 gr de feuilletage ( 4 faire vous | de 5 mm et détailler 4 rectangles de 8 cm
méme ou d acheter toute préte) de cOtés. Badigeonner la surface avec le
500 gr de ris de veau jaune d'ceuf détendu avec un peu d'eau et

80 cf de créme réserver au congélateur.

Le jour méme : Couper I"'extrémuté dure
des asperges. puis éplucher les tiges.
Plonger les asperges dans de 1'cau bouil-
lante salée et les cuire une dizaine de minutes. La cuisson terminée, les égoultier et
les plonger dans de I'eau bien froide pour qu'elles gardent la couleur. Blanchir le
ris de veau dans de |"ean bouillante salée pendant 10 mn. Laissé refroidir, Oter la
peau qui I'enveloppe, escaloper et réserver. Préchauffer le four & 200° et cuire les
fevilletés durant 15 & 20 mn. Pour la sauce, faite suer une échalote ciselée dans un
peu de beurre, y ajouter les morilles. Faire sauter les morilles pour qu'elles ren-
dent leur eau de végétation, puis crémer, laisser réduire et rectifier |"assmsonne-
ment. Le feuilletés étant cuits, en détacher les couvercles, puis creuser pour Oler
I'excédent de pite. Fariner. puis poéler les escalopes de ns de veau dans un peu
de beurre et d"huile pour qu’elles soient bien dorées et croustillantes. Pendant ce
temps, chauffer dans un peu de beurre, puis couper les asperges afin qu'elles ne
dépassent pas de "assiette. Tailler des rondelles dans les morceaux de tiges res-
tant pour en remplir les fonds de feuilletés. Disposer dessus les asperges veries cn
les rangeant harmonieusement, napper d'un peu de sauce aux morilles, puis poser
les grillons de ris de veau, saupoudrer de pluches de cerfeuil et terminer par les
couvercles de feuilletés. Servir aussitdt avec un Tokay Pinot Gns.

Huile, beurre, 1 jaune daeuf,
i échalote, pluches de cerfeuil

Auberge du
Baechel-brunn

Cela  fait tout
juste 25 ans que  °
Simone et Jean'
Paul Limmacher
ont eu |'heureuse
idée de transfor-
mer une ancienne
grange en restau-
rant gastronomique.
Simone assistée d'Esther, wvous recont
dans une salle & manger, sobre, moderne
et unique.En cuisine Jean Paul et son fils
Thomas, préparent avec brio des plats
d'une grande finesse, qui se renouvellent
au fil des saisons et font le bonheur de
tous ceux pour qui manger est bien plus
que se noumir. Les Limmacher proposent
également 4 chambres fort douillettes i la
résidence des Hélios.
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