AD’s recept van de dag
Asperges met filo
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Voor 4 personen:
8 velletjes filodeeg

400 g asperges AA
8 zalmfilets van 50 g elk
1 bosje dragon
1 tl paprikapoeder

2 el olijfolie

halve krop frisée
   2 el gesneden bieslook

   peper en zout

Werkwijze:

· Laat het filodeeg ontdooien, leg de plakjes op een ovenplaatje, bestrijk ze met olie, bestrooi ze met paprikapoeder en bak ze krokant en goudbruin in de oven van 200 graden.

· Schil de asperges, verwijder de kontjes en kook ze in water met wat zout in ca 8 minuten gaar (pas gaan rekenen als het water kookt).

· Smeer de zalmmootjes in met de rest van de olie, gril ze even op een hete grilplaat, gaar ze in ca 5 minuten verder in de warme oven en bestrooi de mootjes met peper en zout.

· Pluk de sla en het dragon in kleine stukjes, was deze goed en maak ze droog.

· Snijd de asperges in stukken en rangschik deze samen met de sla, het dragon, de zalm en de in stukjes gebroken filoplakjes op de borden.

· Bestrooi het geheel met het bieslook.
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