SALADE VAN IN BIESLOOKDRESSING GEMARINEERDE GROENE ASPERGES MET NIEUWE AARDAPPELEN

36
st
groene asperges

1
krop
frisée


800
gr
nieuwe aardappelen

1½
dl
olijfolie

0,7
dl
witte wijn

0,7 
dl 
witte wijnazijn

35
gr
bieslook

1

sjalot



poedersuiker, peper en zout

Dressing: Snipper het sjalotje. Snijd de bieslook fijn. Het sjalotje met de azijn en de witte wijn losroeren, dan langzaam de olie toevoegen. Op smaak brengen met poedersuiker, peper en zout.

Schil de asperges en snij ze op gelijke lengte (groene asperges hoeven niet of nauwelijks geschild te worden)

Kook de afsnijdsels en eventuele schillen met wat zout en suiker. Zeef de schillen uit het vocht en bewaar het vocht.

Kook de asperges in dit vocht in 6 à 7 min. Snij de asperges in tweeën.

Schil de aardappelen (zoek aardappelen van ongeveer gelijke grote uit), kook ze beetgaar en laat ze snel afkoelen.

Was en pluk de sla.

Snijd de afgekoelde aardappelen in plakjes van ongeveer 3mm dik.

Marineer de asperges in de dressing. Zeef ze uit het vocht vlak voor het serveren maar bewaar de dressing. Leg de aardappelschijfjes even in die dressing.

Presentatie:

Leg de aardappelen dakpansgewijs midden op het bord in een cirkel van ca 5 cm. Drapeer de sla in deze cirkel. Verdeel de asperges straalsgewijs vanuit het middelpunt van de cirkel naar buiten (6 stukjes per bord eventueel de asperges nog eens overlangs delen).  Sprenkel wat dressing over de sla en de aardappelen. Strooi er wat fijngesneden bieslook over.

Wijnadvies: Riesling of droge bordeaux (Enter Deux Mères)

