AD’s recept van de dag

Asperges met kalfszwezerik 
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Voor 4 personen:

8 asperges 
700 g kalfszwezerik 
120 g bloem 
1,5 ei
1 tl zout 
 peterselieblaadje 
    50 g crème fraîche 
    peper en zout
    boter om in te bakken

    peterselie voor de garnering
Werkwijze:
· Kneed de bloem met het ei en de theelepel zout (met behulp van een keukenmachine) tot het een kleverige bal en laat deze in plastic enkele uren in de koelkast rusten.
· Pocheer de zwezerik 20 minuten in water met zout, laat deze onder druk in de koelkast afkoelen en verwijder vervolgens de vliesjes van de zwezerik.
· Bestrooi het deeg en uw werkblad met bloem, rol het deeg zo dun mogelijk uit en verdeel de plak in tweeën. 
· Schil de asperges, snijd ze in kleine stukjes, kook deze in water met zout in circa 6 minuten gaar, spoel ze koud, breng ze op smaak met peper en zout en vermeng met de crème fraîche.

· Leg op het ene (pasta-) deegvel kleine hoopjes van de asperges (van ca 3 cm) totdat de asperges op zijn, smeer om de hoopjes asperge heen wat water op het deeg, leg dan voorzichtig het tweede deegvel hier bovenop en druk het deeg rondom de vulling wat aan.
· Steek met een ronde steker gevulde rondje van 4 à 5 cm uit en kook deze ravioli in water met wat zout beetgaar in ca 3 minuten. 

· Snijd de zwezerik in plakken, bestrooi deze met peper en zout en haal beide kanten licht door de bloem. 
· Bak de zwezerik in ruim boter lichtbruin en laat de zwezerik op keukenpapier uitlekken. 
· Rangschik de zwezerik en ravioli op warme borden en decoreer met een takje peterselie.
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