Frisse tartaar van asperges, gerookte paling en garnalen

Ingrediënten 

1 kg asperges
150 g zeekraal
250 g grijze garnalen
250 g gerookte makreel
9 el zure room
1½ tl wasabipasta, naar smaak
12 kwarteleieren
Peper en zout


Bereiding:

· Schil de asperges en snij de harde onderkant weg
· Kook de asperges 5 minuten
· Laat ze afkoelen en bereid ondertussen de rest van de tartaar
· Snipper de zeekraal fijn, verwijder indien nodig de stugge delen
· Snij nu de asperges in kleine blokjes, hou punten apart voor de afwerking
· Snij de gerookte makreel ook in dezelfde grote stukjes als de asperges
· [bookmark: _GoBack]Meng de fijngesneden asperges met de makreel, zeekraal, garnalen, zure room en wasabipasta
· Proef en kruid bij met peper en zout
· Kook de kwareleieren zacht, in 2,5 à 3 minuten
· Leg een serveerring op een bord en schep er ¼ van de tartaar in
· Druk zacht aan met een lepel goed aan
· Herhaal dit met de rest van de tartaar
· Pel de kwarteleitjes en halveer ze
· Leg op elke tartaar 2 gehalveerde kwarteleitjes
· Werk af met de aspergepunten en eventueel enkele stukjes zeekraal
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