
Asperges op zijn Vlaams

WERKWIJZE

INGREDIËNTEN

Porties : 4 Bereidingstijd: 10 minVoorbereiding : 5 min

‘t Gawd van de kuj
Sint - Jozefslaan 1

2400 Mol
Tel/ 0497 / 50.27.39

1 kg witte asperges

4 eieren

100 g Gawd van de Kuj peperboter

Verse peterselie, fijngehakt

Zout en peper naar smaak

1️⃣ Asperges koken:

Schil de witte asperges zorgvuldig en snijd de harde uiteinden af.

Kook de asperges in een grote pan met licht gezouten water gedurende

8-10 minuten, totdat ze beetgaar zijn. Giet af en laat ze even uitlekken.

2️⃣ Eieren bereiden:

Kook de eieren hard (ongeveer 8-10 minuten). Laat ze schrikken onder

koud water, pel ze en prak ze fijn met een vork.

3️⃣ Peperboter smelten:

Verhit de peperboter in een steelpannetje op laag vuur tot deze

gesmolten is.

4️⃣ Dresseren:

Leg de gekookte asperges op een grote serveerschaal. Verdeel de

geprakte eieren over de asperges.

Giet de gesmolten peperboter rijkelijk over de asperges en eieren.

5️⃣ Afwerken:

Bestrooi met de fijngehakte peterselie en breng eventueel extra op

smaak met zout en peper.

📌 Serveren:

Serveer dit gerecht met knapperig brood of gekookte aardappelen voor

een complete, klassieke Vlaamse maaltijd.


