SALADE VAN ASPERGES MET RADIJS EN PAFAIT VAN HAM

300
gr
gekookte ham

1
dl
bouillon

3
el
truffeljus

2
dl
half geklopte room

4
bl
gelatine

400
gr
asperges (groen en wit)

½

citroen (sap van)

1
bosje
radijs

12
snede
casinobrood (voor toast)

Maal de ham in de keukenmachine fijn. 

Verhit de bouillon en voeg de geweekte gelatine toe. 

Meng en laat koud worden. 

Vermeng de bouillon met de ham en spatel de room erdoor, zodat je een mousse krijgt. 

Voeg truffelsap toe en kruid met peper, zout en een beetje nootmuskaat. Laat 2 uur rusten in de koelkast. 

Snijd de asperges met een kaasschaaf of snelschiller in fijne slierten en meng deze met het citroensap, de olijfolie, peper en zout. 

Schik de slierten op de borden. 

Maak een quenelle van de hammousse en leg die op de aspergeslierten. Garneer met gesneden radijsjes. 

Serveer er toast apart bij

Wijnadvies: Hardy’s of Sancerre

