Gekonfijte asperges met Iberische carbonarasaus

Ingrediënten:P/P

2 asperges
Een scheutje olijfolie
Een klontje boter
Zout en zwarte peper naar smaak

Gezouten Iberische pancetta
Een scheutje olijfolie

2 eidooiers
Gerijpte schapenkaas
Peper naar smaak
Een scheutje water

Bereiding:

Schil de asperges en snij ik stukken van 5 cm.

Verdeel de asperges over een bakplaat en besprenkel met boter, olijfolie, zout en peper. Dek af met aluminiumfolie en bak in een oven op 180 graden Celsius tot de preien gaar zijn.

Snijd de pancetta in kleine stukjes en bak deze in olie. Haal de pancetta uit de pan zodra deze bruin is en laat het vet uitlekken.

Verwarm de eidooiers, geraspte kaas, peper, water en het pancetta-vet au bain-marie. Voeg, zodra de saus begint in te dikken, geleidelijk het sap van de geroosterde asperges toe en klop het erdoorheen.

Hak de pancetta fijn en leg de asperges onderop het bord. Schep de saus erover, rasp er royaal kaas over en garneer met de fijngehakte pancetta.
