DASHI MET ASPERGES

Visfond




Dashi
1,5 a 2 kg
visgraten en koppen
1½ l
dashi

(= 1½ liter zachte visfond + 4 
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Visfond

Smoor de mirepoix in de boter in een passende pan. Hierop de visgraten en koppen (zonder ogen)

Witte wijn toevoegen, dan het water, aan de kook brengen en, indien nodig afschuimen.

20 minuten laten trekken en door een doek passeren.

Meng de visfond met de sojasaus (dashi)

Schil en snijd de gember in flinterdunne plakjes en doe die in de dashi. Laat het geheel 15 minuten op een zacht vuur en afgedekt trekken en verwijder dan de gember. 

Op smaak maken met peper en zout

Schil de asperges zorgvuldig .

Snijd de asperges in stukken van 5 á 6 cm en leg ze in water

Doe de schillen en eindstukjes in een pan met ruim water en laat dit 20 minuten koken en zeef het vocht.

Voeg zout toe en kook  de stukjes in 4 á 5 minuten beetgaar de kopstukjes kunnen 1 minuut korter. 

Haal de stukjes met een schuimspaan uit het water en doe ze in een bak met koud water.

Giet een beetje van het kookvocht bij de dashi. 

Steek  5 aspergestukjes  op 2/3 van de lengte op een spiesje zodat de uiteindes in een lijn zitten. 

Giet de hete soep in soepkommen en leg op elke kom een spiesje met de kopjes naar beneden zodat deze in de dashi hangen.

(N.B. Dashi kun je ook maken door 30 gram kombu (gedroogde reuzenzeewier) in 1 liter water gedurende 15 minuten zacht te laten koken. Haal er dan de kombu uit en voeg er 30 gram gedroogde tonijnsnippers aan toe. Laat alles 1 minuut trekken en passeer door een zeef).
