AD’s weekendrecept 
Asperges in bladerdeeg met garnalen
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Voor 4 personen:
1 kg asperges AA

2 teentjes knoflook

12 grote garnalen

1 el olie
8 plakjes gekookte ham

   8 velletje diepvries bladerdeeg

   1 el sesamolie

   3 eieren

   iets mosterd

   peper en zout
Werkwijze:

· Schil de asperges en kook ze ca 12 minuten in water met wat zout.
· Haal de asperges uit het kookvocht en laat ze afkoelen.

· Laat het bladerdeeg ontdooien en leg de ham hierop.
· Verdeel de asperges over de ham, rol de plakjes bladerdeeg strak op en leg ze met de naad naar beneden op een ovenplaatje.

· Klop 1 ei los en bestrijk hiermee het bladerdeeg 

· Bak de rolletjes in een oven van 180 graden in ca 8 minuten gaar.

· Kook de andere eieren in ca 8 minuten hard, pel ze en snijd ze in stukjes.

· Vermeng de eieren met de mosterd, sesamolie, peper en zout.

· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Verhit de olie, bak hierin de garnalen met het knoflook gaar en bestrooi met peper en zout.

· Snijde de bladerdeegrolletjes in stukjes en serveer ze samen met de eieren en garnalen op warme borden.
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