ASPERGEMOUSSE-SOUFFLE 

Mousse:




Mousselinesaus:
700
gr
asperges

2

eidooiers

4

eidooiers

1
dl
witte wijn

3

eiwitten


50
gr
gekl. boter



peper en zout

0,5
dl
room

mespuntje
nootmuskaat

¼
bosje
bieslook

1
dl
witte wijn



peper en zout

150
gr
Zeeuwse garnalen



Kook de asperges gaar in vocht van de aspergeschillen. Laat de asperges goed uitlekken en druk en daarna zoveel mogelijk vocht uit. Cutter de asperges fijn met de eidooiers en de witte wijn. 

Klop de eiwitten met iets zout tot soepel schuim. Spatel de eiwitten door de aspergemousse. Bestrijk de stalen vormpjes met boter (altijd naar boven strijken). Vul de vormpjes voor 2/3. Verwarm de vormpjes au bain marie ongeveer 20 minuten in de oven op 180°C. (controleer met de cocktailprikker; moet er droog uitkomen) 

Saus à la minute: Snijd voor de mousseline de bieslook zeer fijn. Klop de eidooiers met de witte wijn au bain marie of op de kachel luchtig (hollandaise/sabayon). 

Neem de saus van het vuur en klop langzaam de boter erdoor (de saus moet luchtig zijn). Roer de room en de bieslook erdoor. Breng op smaak met peper en zout.

Stort de soufflé op een klein bordje en giet er met een vlugge beweging de saus over zodat strepen ontstaan. Strooi er wat garnale bij.

Wijnadvies: Trimbach Riesling
