SALADE VAN ASPERGES MET ZEEKRAAL
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Dressing:De ingrediënten voor de dressing samen met 2 eetlepels water opkloppen tot een mooie dressing.

De pantsers van de langoustines met een schaar aan de onderkant openknippen, de karkassen schoonspoelen en doorgeven aan de collega’s die de kreeftensoep maken. De langoustines droogdeppen en bestrooien met wat peper en zout.

De frisée spoelen, drogen en besprenkelen met enkele druppels dressing.

De eieren pocheren in water met azijn. Bij niet-verse eieren loopt men het risico dat het eiwit uitloopt. Dit kan voorkomen worden door het ei “op te sluiten” in een kleine pollepel of in een met olie besmeerd velletje folie dat men aan de bovenkant dichtbindt.

De asperges schillen, in de lengte halveren en beetgaar koken.

De zeekraal wassen, ongerechtigheden verwijderen, droogdeppen en kort roerbakken in een wok.

  De langoustines bakken in wat olijfolie.

Presentatie: 

Leg de langoustines midden op een groot bord, daarop een klein beetje frisée en vervolgens het gepocheerde eitje. Verdeel de zeekraal er omheen en leg de gehalveerde asperges op de zeekraal. Garneer de asperges met vers geschaafde truffel. Druppel tenslotte wat dressing op en rond het gerecht.

