
Voorgerecht 

Kruidige asperges met beef en oosterse saus

	Ingrediënten voor 10 personen

	20 Asperges

1 bos bosui

Water

peper en zout

Tijm

Citroen 
	5 x biefstuk (rump of haas)

Peper zout

Olijfolie 

Wasabi
	Saus;

2dl soja

2 dl witte wijn 

100 gr suiker

2 knoflook

Rode peper1x

2 sjalot

Water met aardappel zetmeel


Werkwijze:

Beefsteak:

· 5 Biefstuken snijden van de rump per stuk 200 gr . ( 100 gr pp)

· Vlees peperen, zouten en insmeren met olijf olie.

· Steaks bakken in een zeer hete pan.

· Op een rekje leggen, dun insmeren met wasabi en laten garen in de oven op 180 graden 6 min

· Steak afkoelen op een rekje.

· Steak in zeer dunne plakjes snijden en dicht marineren met de soja saus.

Asperges:

· Asperges schillen en in drie stukken snijden en dit in 2 lange stukken snijden.

· 6Takjes tijm ritsen en de citroen in reepjes trekken.

· Citroen en de tijm zeer fijn snijden en door elkaar mengen  en even in kokend water dompelen.

· Bosui schoon maken en snijden als de asperges.

· Stukken asperges blancheren in kokend water met zout 1 minuut en dan op een schaal scheppen.  

· De bosui in dit water even onder dompelen en dan uitscheppen.(kookvocht bewaren)

· Nu de citroen /tijm erdoor mengen met een beetje olijf olie, peper en zout.

Soja saus: 

· Knoflook, sjalot en Spaanse peper zeer fijn snijden.

· Alles aanfruiten in olijf olie en blussen met de witte wijn, suiker en de sojasaus.

· Aan de kook brengen en licht afbinden met het aardappel zetmeel.

· Even op smaak brengen.

Doorgeven:

· Borden uitzetten

· Asperges op bord wille keurig rangschikken.

· Steak verdelen nonchalant ertussen.

· Reepjes bosui erop.

· Beetje saus erbij en serveren.

· Debrasseren.

