Ad’s recept van de dag

Asperges met ei en kruiden
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Voor 4 personen

1 kg asperges AA

80 g boter

4 eieren

1 el citroensap

4 takjes peterselie

1 handje kervel

peper en zout

Werkwijze:

· Leg de asperges een paar uur voor het bereiden in koud water, de asperges wordt er erg stevig van.
· Schil de asperges en leg ze met de kopjes naast elkaar, en snijd de kontjes eraf zodat de asperges allemaal even lang zijn.

· Zet de asperges op met koud water en zout en breng ze aan de kook.

· Laat ze ca 4 minuten koken en laat ze daarna afkoelen in het kookvocht, ze garen nu langzaam door. (dit kunt u het beste s’middags aldoen)

· Kook de eieren ca 8 minuten, pel ze en hak ze in kleine stukjes.

· Pluk de blaadjes van de peterselie en hak deze met de kervel fijn en vermeng dit met de eieren.

· Smelt de boter en voeg de helft bij de gehakte eieren en breng het op smaak met peper en zout en iets citroensap.

· Breng de asperges in het kookvocht aan de kook en haal de asperges eruit en leg ze op warme borden.

· Lepel de eimassa op de asperges met de overgebleven gesmolten boter.

Tip: lekker met in tempoura gebakken tijmtakjes.
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