WITTE ASPERGES MET GEROOKTE ZALM EN 
HOLLANDAISE


INGREDIËNTEN:
witte asperges
500 g krieltjes 
gerookte zalm
6 eierdooiers
scheutje water
scheutje kruidenazijn
boter
peterselie
citroen
peper en zout



BEREIDING:
· Schil 500 gr asperges met een dunschiller en verwijder 2 cm van de onderkant. Breng water aan de kook en kook de asperges circa 8 minuten.
 minuten. Laat daarna nog enkele minuten rusten tussen een verse kuikenhanddoek.
· Kook ondertussen de krieltjes in (gezouten) water, ongeveer 20 minuten. Giet ze al en doe er een goeie klont boter bij en dek af.
· Maak de Hollandaise: de eierdooiers opkloppen met het water en de azijn tot een schuimige massa op het fornuis op een laag vuurtje. draai de boter erdoor tot die gesmolten is er kruid met p&z(proeven)!
· [bookmark: _GoBack]Alles klaar? Verdeel dan de asperges over de borden. Leg er de gerookte zalm bij en de aardappeltjes(met wat gesmolten boter). doe een riante lepel saus op de asperges.
· Maak af met vers gesneden peterselie en een schijfje citroen.
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