ASPERGES MET KALFSZWEZERIK EN RODE WIJN-OLIJFOLIESAUS

1
kg
kalfszwezerik (hart)
Rode wijn-olijfoliesaus;

700
gr
asperges

1½
dl
rode wijn

350
gr
groene sliertasperges
½

sjalot



boter


1

laurierblad



peper,

            2
dl
gevogeltebouillon



zout                                     ½
el
sojasaus






½
tl
suiker



               

½
dl
olijfolie






½
tl
zw. peperkorrels

Zwezerik: Spoel de zwezerik goed in koud water en zout. Pocheer de zwezerik 7 minuten en spoel ze daarna koud. Verwijder de vliezen en andere ongerechtigheden en portioneer  de zwezerik. Dep ze goed droog en bestrooi met bloem. Bak de zwezerikstukjes  krokant in boter, bestrooi ze met peper en zout en zet ze in de bordenwarmer. Ondertussen bereid u de asperges. 

Asperges: Blancheer  (zéér kort) de groene asperges beetgaar. Spoel ze koud en warm ze kort voor het doorgeven op in wat boter. Schil de witte asperges en snijd de kontjes eraf, verdeel in de lengte en vervolgens in de breedte (grove) juliënne). Roerbak de witte asperges voor het doorgeven beetgaar en breng op smaak met peper en zout.

Rode wijn-olijfoliesaus: Kook de rode wijn met gesnipperde sjalot, sojasaus, suiker en peperkorrels langzaam tot de helft in. Giet door een zeef en voeg roerend de olijfolie toe (bij het toevoegen van de olie mag de saus niet te warm zijn).

Presentatie: Verdeel de lauwwarme witte asperges in het midden over de borden. Leg de groene asperges erop. Verdeel de zwezerik over de borden. Nappeer de saus erover.

Wijnadvies: Sancerre

