Asperges met tonijn 

Ingrediënten (voor 10 personen):

10 asperges 

1 dikke plak tonijn

150 gr zeekraal

sjalotje

zeezout

knoflook

Bereiding

De asperges schillen op een pan van kop naar kont. 

Asperges a la minute zachtjes in een klein beetje olie bakken. 

Tonijn marineren met peper, zout, olie en knoflook. 

Sjalotje snipperen en de zeekraal met het sjalotje samen kort blancheren;

uitscheppen op een plateau en terug koelen. 

Tonijn in zeer hete pan aan 2 kanten grillen en bestrooien met weinig zeezout 

**Bij het doorgeven de asperges zachtjes bakken .

Tonijn trancheren in dunne plakjes 

Asperges op bord tonijn en zeekraal hierop  

Asperges met zalm 

Ingredienten 

10 asperges

10 stukjes zalm filet

uitje

150 gr lamsoren

sjalotje

Bereiding:

Zalm portioneren en peperen en zouten.

Rooktrommel klaarzetten en de zalm op het rekje koel wegzetten. 

Asperges schillen van kop naar kont, de schillen wegdoen en nu de asperges met de 

dunschiller verder opschillen zodat er dunne reepjes ontstaan. 

**Met het doorgeven de zalm zachtjes roken in de rooktrommel.

De asperges in een ruime pan met roomboter zachtjes gaar roeren (ook de koppen).

Lamsoren in tefalpan smoren met sjalot en roomboter.

Asperges op bord, lamsoren erop, en zalm hierop.

Asperges met coquilles

Ingrediënten:

10 asperges

15 cocquilles

1 sjalotje 

0.5 dl azijn

1 dl olie

peper en zout 

Bereiding: 

Coquilles peperen en zouten en in olie marineren. 

Asperges schillen op een pan van kop naar kont.

Koken in water met zout, peper en boter (3 minuten) en af laten koelen in het vocht .

Sjalot snipperen en met de azijn en olie er een dressing van roeren en op smaak maken . 

**Met het doorgeven de coquilles kort in een hete pan om en om aanbakken en halveren. 

De asperge op het bord en 3 halve coquilles pp en de dressing erbij scheppen. 

