
ASPERGES VERTES AU JAMBON DE PARME 
GRATINEES AU PARMESAN. 

Pour 4 personnes. 

• 16 grosses asperges vertes. 
• 8 tranches de jambon de 

Parme. 
• De la roquette ou un 

mélange de jeunes pousses. 
• 25g de beurre ramolli. 
• 25g de Parmesan râpé. 
• 5cs d’huile d’olive. 
• 2cs de vinaigre balsamique. 
• Poivre. 
 
Peler les asperges, couper le pied sur 2 ou 3 cm, et les 
faire cuire dans de l’eau bouillante pendant 10 à 
12mn. 
Les égoutter, les laisser tiédir et les rouler 2 par 2 
dans le jambon. Les mettre sur la plaque du four, 
tapissée de papier cuisson. 
Fouetter le beurre ramolli avec le parmesan et poivrer 
ce mélange que vous répartirez sur les asperges. 
Passer sous le grill du four jusqu’à ce que le fromage 
grésille. 
Mélanger le vinaigre et l’huile d’olive et assaisonner 
la salade. 


