AD’s weekendrecept
Kalfslapjes met asperges
Voor 4 personen:
4 kalfslapjes van 130 g elk
100 g boter
20 groene asperges
1 tl suiker
1 eidooier
2 tl tomatenpuree
1,5 dl slagroom
1 citroen
1 tl maïzena
 peper en zout

Werkwijze:
Verhit 50 gram boter in een pan en bak hierin de kalfslapjes ca 4 minuten aan elke kant zodat ze rosé gaar worden (laat de biefstukjes dansen in de pan!).
Schil de asperges, snijd ze op gelijke lengte, zet ze op met koud water, zout en suiker en kook ze in ca 5 minuten beetgaar.
Giet de asperges voorzichtig af (vang het kookvocht op!) voeg de rest van de boter en wat zout toe (laat de boter lekker over de asperges smelten).
Doe de eidooier, room, tomatenpuree en maïzena in een kom, klop het geheel goed door en voeg twee eetlepels kookvocht van de asperges toe.

Doe het eimengsel in een pannetje, verwarm het zacht totdat het licht gaat binden (niet te warm anders gaat het schiften) en breng het op smaak met peper, zout en wat citroensap om het iets fris te maken.

Leg de asperges op warme borden en lepel de overgebleven boter erover.

Leg de kalfslapjes op de asperges (snijd ze eventueel nog een keer door, zoals op de foto).

Schenk op het laatste moment de saus erbij.

Tip: Lekker met een in de schil gekookt aardappeltje
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