AD’s recept van de dag

Ik hoor u al denken; “Waar moet ik in deze tijd al verse asperges kopen?” Nu zijn asperges het lekkerst als ze van de koude grond komen en daar moeten we inderdaad nog even op wachten. Toch zijn er wel asperges uit diverse andere warme landen te koop nu! Maar ik begrijp het als u wacht tot de echte Brabantse of Limburgse asperges weer volop in de winkels liggen; leg dit recept dan alvast klaar, het is een gerecht om naar te verlangen!
Gegratineerde verleiding
Voor 4 personen:
400 g zalmfilet
2 el olie 
zout en peper
12 witte asperges
1 el fijngehakt dille
175 gram roombrie
8 el droge witte wijn
doperwten

Werkwijze:
· Schil de asperges en kook ze gaar in ca 15 minuten in water met wat zout.
· Vet een ruime, rechthoekige ovenschaal in en verwarm de oven voor op 200 graden.
· Snijd de zalm in 4 mootjes, leg deze in de ovenschaal, bestrooi met zout en peper en besprenkel met de wijn.
· Gaar de zalm in ca 14 minuten in de oven, snijd de brie in kleine stukjes, leg deze op het laatst nog even op de warme zalm en zet nog ca 2 minuten in de oven.

· Verdeel de warme asperges over 4 borden.

· Leg de zalmmootjes op de asperges en lepel er nog wat gare doperwten omheen voor de kleur. 
Dit gerecht is erg lekker met dikke verse frieten en een gemengde salade.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

