Agnolotti aux asperges vertes

La boite à pâtes :
4 personnes

Ingrédients

· 600 g de raviolis aux asperges

· 250 g d’asperges vertes épluchées

· 50 g d’échalotte

· 4 cuillères de vin blanc

· huile d’olive

· persil haché

· sel

· poivre

Recette

· Faire pocher les asperges épluchées dans de l’eau bouillante

· Egoutter

· Couper les pointes et les mettre de côté

· Détailler les tiges en rondelles

· Cuire les raviolis aux asperges

· Faire dorer les asperges ciselées dans l’huile d’olive

· Ajouter les rondelles d’asperge

· Assaisonner, mouiller de vin blanc

· Poursuivre la cuisson jusqu’à évaporation du liquide

· Ajouter les raviolis, égoutter les pointes d’asperge et le persil haché

· Faire sauter

