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Charlotte d’asperges, orange et jambon cru  

 

Ingrédients : une botte d'asperges vertes, 10 cl de crème liquide entière, 2 feuilles de gélatine, 

1 orange, quelques tranches de jambon cru 

Laver les asperges, les éplucher si besoin. Couper les têtes d'asperges d'une longueur 

légèrement supérieure à la hauteur des cercles inox.  Couper le reste des tiges en tronçons. 

Faire bouillir de l'eau avec un peu de sel. Y plonger les asperges et faire cuire : 10 mn pour les 

pointes, 20 mn pour les tiges. 

Sortir les pointes et les plonger immédiatement dans de l'eau glacée (cela stoppe la cuisson et 

conserve la couleur). Couper les pointes en deux dans le sens de la longueur. 

Badigeonner d'huile l'intérieur des cercles inox. Coller les pointes d'asperges le long des 

cercles inox, la partie bombée à l'intérieur. 

Prélever quelques segments d'orange. Presser le jus du reste de l'orange. 

Hydrater les feuilles de gélatine dans de l'eau glacée . Faire  chauffer un peu de jus d'orange. 

Hors du feu, faire fondre les feuilles de  gélatine  essorées dans le jus chaud. 

Mixer les tiges, la  crème fraîche et le jus.  Verser le mélange à l'intérieur  des cercles inox. 

Laisser prendre au froid. Décercler. 

Faire réduire le jus d'orange restant jusqu'à l'obtention d'un sirop. 

Disposer quelques tranches de jambon cru, les segments d'orange et quelques pointes 

d'asperges. 

Entourer d'un cordon de jus d'orange réduit. 
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