Ad’s recept van de dag

Asperges met kalfsvlees
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Voor 4 personen

600 g asperges AA

400 g groene asperges
2 el boter

1 dl room

4 takjes dragon

2 dl kalfsfond

4 stuks kalfslapjes van 120 g

   peper en zout
Werkwijze:

· Schil de groene en de witte asperges met een dunschiller van kop naar kont.
· Kook de asperges apart van elkaar af in water met zout, groene asperges ca 8 minuten en de witte asperges ca 12 minuten.

· Bestrooi de kalfslapjes met peper en zout.

· Verhit de boter en bak de kalfslapjes in enkele minuten aan beide kanten mooi bruin, de kalfslapjes mogen nog iets roze zijn van binnen anders worden ze te droog.

· Snijd de asperges in kleinere stukjes en zet deze weer op met de room en breng ze op smaak met peper en zout.

· Pluk de blaadjes van de dragon en voeg ze toe aan de asperges.

· Breng de kalfsfond aan de kook.

· Leg de kalfslapjes op warme borden en lepel er de kalfsfond bij.

· Rangschik de asperges op de boren en serveer meteen
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