ASPERGESOEP MET SHII TAKE
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Schil samen met degene die het hoofdgerecht doet de witte asperges. Snij de koppen van de asperges(ca. 5 cm). De rest van de asperges zijn voor het hoofdgerecht. Leg een gedeelte van de schillen in een pan en daar bovenop de aspergekoppen. Giet er zoveel koud water op dat de asperges goed onder staan en zet ze op.

Breng het water aan de kook, draai het vuur klein en hou het water tegen de kook aan. Na ca. 5 minuten de pan van het vuur halen en de aspergekoppen in het hete water verder laten garen. 

Doe, behalve het schillen, hetzelfde met de groene asperges. Gaar ook de groene aspergekoppen.

Borstel de shii take schoon snijd ze in schijfjes. Verhit de bouillon tot tegen het kookpunt en laat de shii take even meetrekken.

Schep de aspergekoppen uit het kooknat en zeef het nat door een passeer- doek. Verzamel bij andere aspergekokers aspergenat tot je ca. 5 liter hebt.

Laat het nat inkoken tot 1,5 liter en voeg het toe aan de kippenbouillon, laat nog wat inkoken tot je ca. 2 liter over hebt en breng dit op smaak met peper en zout. Voeg kort voor het uitserveren de aspergepunten er bij tot ze opgewarmd zijn. Zeef de koppen weer uit de soep. Leg om en om 3 witte en 3 groene koppen stervormig in de voorverwarmde borden en leg er wat schijfjes shii take bij. Schep de soep voorzichtig in de verwarmde borden, zorg dat de asperges niet gaan drijven. Schep desgewenst aan tafel nog wat soep bij. 
