	Salade rucola met asperges en ganzeborst



Werkwijze:

1. Was de rucola zorgvuldig in een bak met ruim koud water en laat de sla daarna uitlekken in een grote vergiet.

2. Schil de asperges volgens de aangegeven instructies met een dunschiller en kook de asperges in een braadslee met een vleugje zeezout, water en foelie beetgaar.

3. Laat de asperges daarna afkoelen in het kookvocht.

4. Plaats de licht gepekelde ganzeborsten in het rookoventje op een laag vuur en rook de ganzeborsten ca. 15 minuten.

5. De ganzeborsten vacumeren en met stoom in de oven langzaam laten garen op 70 graden.

6. De ganzeborsten af laten koelen.

7. Snij de gare asperges in de lengte door de helft en plaats deze naast elkaar diagonaal op het bord.

8. Meng de rucola met balsamicodressing en plaats op het midden van de asperges een mooie bol salade.

9. Halveer de cerisetomaatjes en steek deze tussen de salade.

10. Trancheer de afgekoelde ganzeborsten in gelijkmatige, dunne plakjes en verdeel ook deze tussen de salade.

11. Dresseer nog wat balsamicodressing rondom de salade.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Vergiet


Snijplank


Trancheermes


Rookoventje


Dunschiller


Braadslee












































Ingrediënten:





Rucola


Asperges


Cerisetomaatjes


Ganzeborst


Balsamico-azijn


Bruine suiker


Olijfolie


Zout/peper





						


							





























