
MA RECETTE L GUME DU MOIS

Les legumes primeurs

CANNELLONI  
AUX ASPERGES 



CANNELLONI  
AUX ASPERGES

DIFFICULT

POUR 
4 PERSONNES

PR PARATION 
10 MIN

CUISSON
20 MIN

Ingredients : 4 feuilles de pâtes à lasagne Biocoop, 1 botte 
d’asperges, 2 tranches de jambon sec supérieur Biocoop,  
2 cs de crème liquide, 50 g d’emmental râpé Biocoop,  
2cs d’huile d’olive, sel, poivre. 

1 Préchauffer le four à 200 °C (th.6/7). 

2 Couper les extrémités des asperges et rincer-les. 
Cuire les asperges environ 10 min à la vapeur.

3 Plonger les feuilles de lasagne dans une casserole 
d’eau bouillante salée pendant 4 min. Puis les 
égoutter sur un linge propre.  

4 Couper chaque tranche de jambon en 2. Déposer  
1 feuille de lasagne sur le plan de travail puis disposer 
1 demi-tranche de jambon et 3-4 asperges. Rouler 
la feuille de lasagne de façon à former un cannelloni.

5 Renouveler l’opération jusqu’à épuisement des 
ingrédients puis ranger les cannellonis dans le plat 
huilé. Saler, poivrer, arroser de crème, parsemer  
d’emmental râpé et gratiner quelques minutes  
au four. Servir bien chaud.

PLAT

Retrouvez la liste  
des magasins Biocoop  
sur le site www.biocoop.fr
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Vous avez des questions  
sur Biocoop, sur un produit ? 
Contactez le service clients au :

www.mangerbouger.fr - Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et légumes par jour.


