AD’s recept van de dag
Asperges met vis en aardappelen

Voor 4 personen:
8 asperges AA

8 groene asperges

8 stukjes zalm van 40 g elk
4 stukjes zeewolf van 40 g elk
4 el boter

sap van 1 limoentje

3 el gehakt peterselie

2 sjalotjes

peper en zout

Werkwijze:

Schil de witte en groene asperges en kook ze apart gaar (de witte ca 8 minuten de groene ca 5 minuten).

Bestrooi de mootjes zalm en zeewolf met peper en zout en leg ze op een ovenplaatje.

Pel en snipper het sjalotje ragfijn en bestrooi hiermee de vismootjes.

Gaar de stukjes vis in een voorverwarmde oven van 180 graden in ca 7 minuten en besprenkel ze na het garen met het limoensap.

Smelt de boter en vermeng met het peterselie en wat zout.

Verdeel de groene en de witte asperges over warme borden en leg de mootjes vis hierop.

Lepel de gesmolten boter erover en draai wat verse peper uit de molen over het gerecht.
Tip: lekker met gekookte krielaardappeltjes.
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