250 gram witte asperges

10 gram boter

snufje suiker

zout

50 gram veldsla of gemengde sla en/of
1/2 bakje rucolacress

25 gram geschaafde oude schapenkaas
10 plakjes nagelhout of 4 plakken rauwe
ham

35 gram geraspte oude schapenkaas

voor de pesto:
50 gram rucola of 1/2 bakje rucolacress
1 teentje knoflook
10 cl olijfolie
sap van 1/2 citroen
25 gram geraspte oude schapenkaas

voor de vinaigrette:
2 eetlepels olijfolie
1 eetlepels wijnazijn
1 eetlepel aspergekookvocht

> Schil de asperges en verwijder de houtige
uiteinden. Breng ruim water aan de kook,
voeg eventueel boter, suiker en zout naar
smaak toe. Kook de asperges beetgaar in
drie tot zeven minuten, afhankelijk van de
dikte. Neem de pan van het vuur en laat
de asperges nog circa 20 minuten, afge-
dekt, doorgaren. Neem ze uit de pan en
laat ze goed uitlekken.

> Maak de pesto door de rucola of rucola-
cress grof te snijden, het knoflook grof te
hakken en dit vervolgens met de olijfolie,
citroen en schapenkaas in de keukenma-
chine te pureren tot een homogene massa.
Klop een vinaigrette van de ingrediénten
en marineer de asperges in de vinaigrette.

Serveertips:

> Leg de salade in een diep bord, rang-
schik de asperges en het nagelhout erop. La uwwa rm e a s pe rg esa Ia d e
Garneer met de pesto en de schapenkaas

> Leg de asperges in een stervorm op de . met nagel hout

borden, leg de veldsla of cress in het mid-

den en besprenkel met de vinaigrette. of ra uwe h a m

Rangschik het nagelhout of de rauwe ham

en de geschaafde kaas erbij en garneer i
met de pesto. Voor- of lun hgerecht Vi sonen

.

Pinot Noir van Dopff au Moulin.
Asperges en wijnen uit de Elzas is een bekende combinatie, al wordt er
meestal gekozen voor een pinot blanc. Wij kiezen voor rood.
Deze ‘Rouge des 2 Cerfs' is rijk aan fruit, maar heeft voldoende body
om de krachtige smaak van de rucolapesto aan te kunnen.




