FLAN VAN ASPERGES EN GEDROOGDE GANDAHAM MET EITJE, ROQUETTESLA EN MOSTERD
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voorbereiding:

Schil de witte asperges.
Maak de sla schoon, verwijder de harde steeltjes.
Kook 3 van eieren hard (minstens 6 minuten).
Kook 12 eieren zacht (ca 3½ min)
Droog de in de lengte doorgesneden plakken gandaham tussen bakpapier in een oven van 120° gedurende anderhalf uur.
flan:

Kook de asperges goed gaar in water met zout en wat citroensap.
Laat ze goed uitlekken en maal ze fijn (in twee gelijke delen anders wordt de hoeveelheid in de blender te groot) in de blender met de eiwitten en de room. 
Breng op smaak met peper en zout.
Stort in beboterde aluminium vormpjes en laat 30 minuten in een oven van 170° (eventueel afdekken met alu-folie als ze te bruin worden).
verwerking:

Kook de groene asperges beetgaar.
Maak een vinaigrette van olie, azijn de mosterd, nootmuskaat en gehakte peterselie, breng op smaak.
Hak het hardgekookte ei fijn en meng het door de vinaigrette.
Meng de rucola met wat vinaigrette.
afwerking:

Stort de aspergeflan aan een zijde van het bord en versier de flan met de 2 stroken gandaham.
Plaats een toefje sla midden op het bord. Hak het kapje van het ei en plaats met behulp van grof zeezout op het bord naast het toefje sla en steek de aspergepuntje erin. 

Sprenkel de vinaigrette op het bord
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