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L'asperge de Ruffey-lès-Echirey, blanche à tête violette, s'installe dès mi-avril
sur les marchés de Ia Côte-d'Or. Ne passez pas à côté, sa sa,3on est courte -iusqu'en iuin -,
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uole tnararcner
Dans la fami[[e des l iLiacées (oignon, ail, jacinthe,
narcisse), [ 'asperge est de celLes qui annoncent [e
mieux le printemps. Et cetle de Ruffey1ès-Echirey,
un vit lage situé à 6 kitomètres de Dijon, a le don
de mert-e le5 BoLfguigro"rs en émoi depJis uie
quarantaine d'années. t lne bonne tenue, une tête
qui s'ouvre peu, La variété ( hâtive d'Argenteul[>
(Arge.teLit. connJne d lte-de'France ma'qLee
par [a cuLture de I 'asperge dès te XlX" siècle)
s'épanouit pleinement dans Les sols argiteux et
fertites de Ruffey-lès-Echirey. Qui dit sotargileux
dit coupe courte (ta lame du couteau s'enfonce
moins dans un sol argileux et caitlouteux que
dans un soLsab[eux), et donc une asperge courte
et de quaLité (plus on arrive vers [e pied, ptus on
trouve de fibres). Chefs et amateurs s'accordent à
dire que [e terroir a donné à l'asperge de Ruffey
des qualités gustatives uniques, une amertume
assez prononcée et une chair exquise.
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Davidzuddas,

DZ'Envies
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)eut-on rêver meiLleur emplacement que ce
tui ci ? Pile face aux haltes de Dijon, [e nouveau
festaurant de David Zuddas, DZ'Envies (des
envies>), annonce [a couleur : une cuisine du
rnarché inspirée, dans un lieu << quine se prend
pas la téfe ). Depuis qu'i l  a quitté fAuberge de
la Charme, son restaurant étoité de Prenois, te
chef défie tes lois du temps, de t 'énergie et de
la créativité. l[ mène en paratlète une activité
de consuLtant et de traiteur et sort mi avril un
llvre de recettes originates mêlant inspirations
d- lvaro( et d ltalie : la Nouveile /? auvelle cui-
anp IFI : rhct tp ôrâr i . , ,ê 14 qn €l

L'asperge de Ruffey, te chef [a connaît depuis
son arrivée en Côte-d'Or. Ce qu'i l  aime chez
ce[[e de Yannick Paris, c'est qu'eLle sort juste de
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Cuire, ficelel éplucher...
Rien de telqu'!ne bele cocotte haute
et son panl€t pouf pouvoir ialfe culre
les asperges verticalement.
Cuit-asperyes Kitchen BazaaL 29,94 €.
www, kitchenb aza a t.co n

Avec ces lens en sllicone, en deux
secondes votre botte d aspeBes est liée.
En plus, ils passent êu lave-vaiselle.
Lacets de cuisson La Cantinièrc,
9,54 € bs quatte liens de 41 cn

terre, présente différents catibres, (( etpuli, elle
a du gottt, de I'amertume et du caractère ! ,>. Les
plus pet tes Ddvid ZJddas les ajoute é une
cocotte de légumes primeurs qu'i[ assaisonne
d'huiLe de courge et d'herbes fraîches (hysope,
cerfeuil oJ origal). l l  fair cLi'e toJs ces [egu-
mes à l 'érouffée et les se-t avec u'] poisson
simptement grit lé au four. lI peut aussi ajouter
quetques pointes d'asperges dans un navar n
de moril les qu'iL accommode d'un æuf < par-
fa i t )  (cu i t  à  63 ,7"C)  e t  d 'un  cond iment  àu
kumquat et à [a régtisse.l lfait rôtir les ptus gros-
ses avec JTe longe de vear., et un 

_us 
d'agru-

mes. Cornrne î[ peut aussi privilégier une cuis-
son à [a vapeur suivie d'un bain d'eau glacée
qJi arrete [a cJissor - pour u,] côté croquait
et permet de fixer les couleurs. Une vinaigrette
suffit a[ors, préparée avec un vinaigre de Xérès
qu'it fait réduire et une huiLe de noisette ou
de navette - une pLante herbacée proche du
colza - de [ 'Huilerie beaujolaise de lean-Marc
["]ontegottero.
Dz'Envies.12 tue Adebetr. Dijo.t (Côte-d At).
Té1. : 03 80 50 09 26.
FormuLes du marché: 15 € et 20 € (déjeunet),
menus:28€ et 35 € (soir). v++w.dzenvies.com
Huilerie beaujolaise,29, rue des Êcharmeaux,
Beaujeu (Rhône). Té1. : 047469 28A6.

TEXTE CAROLINE MICNOI

a
U SAUCES

Vinaigrette à l'orientale
PRËT EN 1O MIN. POUR 4 PERSONNES
.2 c. à soupê de vinaigre balsômique .2 c, à soupe
dejus de citron.8 c. à soupe d'hui le d'ol ive. 1 c. à
soupe graines de cumin .6 brins de menthe .6 brins
de coriandre , 1 pointe de coutêôu de hôrissa . Se[.
. Faltes revenir les gEines de cumin à sec T min dans une
poêle antiadhésive bien chaude. Broyez-les au rllixeur
. Dans !n bol, mélangez Le vinaigre,le jus de citron
et 1 pincée de se[.Versez I'huile èn folettant à la
fourchette.Ajoutez les graines de cumin, les feuilles de
menihe et de coriâidre ciselées. Rehalssez de ha ssa.

Chantilly au raifort et à l'anêth
PRET EN 10 I4IN - POUR4 PERSONNES
.25 cLde crème l iquide êntière. I  c,à soupe
de vinaigre de Xérès. 1 c.à café de raifort ràpè
.6 brins d'aneth . SeL. Poivrê blanc.
. FoJertez [a crè-e lquide très lroide av.c le v.nôig'e
de Xérès et 1 pincée de sel,jusqu'à ce qu'ellê soit
légère et mousseLse.
. Incorporez [e raifort râpé et I'aneth ciselé. Rehaussez
de poivr€ blanc moulu. Réservez au réfrigérêteur
jusqu'au moment de servir (pas pl0s de t heLrre).

Crème de moutarde
PRÊT IN 3I. l IN - POUR4 PERSoNNES
.20 clde crème fraîche épaisse.3 c.à soupê
de moutârdê forte,
. Dans un bo[, mélangez lâ crème et lô moutarde. C'est
pétl Cette sauce est êussidélicieuse avec les artichâutJ.
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rJ ustensi/es

PoLrr une pise en raain sên5 défêut et pouf suivrc
la courbe de vos aspe€es dans leurs nroindles aspé tés,

Épluche-aspeqes Kitchen Bazaat, 7 ,9A €.
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