KREEFTENSALADE MET MECHELSE ASPERGES EN TRUFFELVINAIGRETTE

6
st.
kreeften van 400 gram

Truffelvinaigrette


Court bouillon 


3
theel.
truffelnat

1 ½
kg
asperges


3
eetl.
soyaolie

300
gr.
haricoverts


3
eetl.
notenolie

150
gr.
paddenstoelen


3
eetl.
sherry azijn

1 ½ 
st
zwarte truffel




100
gr
rucola

Kook de kreeften in de court bouillon.{ groenten prei,ui,wortel bleeksel}

Schil de asperges en kook eerst de schillen.

Kook daarna de asperges beetgaar in dit vocht.

Kook de haricoverts beetgaar in gezouten water.(afspoelen met koudwater)

Snijd de paddenstoelen en de truffels in dunne reepjes, even bakken in olijfolie.

Haal het kreeftenvlees uit de pantsers en snijd in stukken.

Meng gedeelte van het kreeftenvlees met alle groenten en kruid met pezo.

Bewaar mooie stukjes voor boven.

Klop voor de vinaigrette de olie met de azijn. 

Voeg het truffelnat toe en kruid met pezo.

Was de sla.

Presentatie:

Zet een ring van ca. 6 cm op een koud bord en vul met het kreeftenmengsel. Duw even aan.

Nappeer de salade met de vinaigrette.

Versier de borden met rucola .

