	Salade van Hollandse asperges met 2 soorten ham en pestodressing (6 pers)



Werkwijze:

1. Schil de asperges in de lengte van kop naar het eind met behulp van een dunschiller.

2. Snijd van de asperges de uiteinden af .

3. Leg de asperges in een passende braadslee, vul deze met koud water tot de asperges onder water staan, voeg iets zout en foelie toe.

4. Bedek de asperges met een schone doek en kook deze beetgaar.

5. Laat de asperges afkoelen in eigen vocht.
6. Was de rucola zorgvuldig en laat deze daarna uitlekken op een vergiet.

7. Dresseer drie asperges per bord.
8. Plaats op de asperges de tranches ham ( 2 parma , 2 serano ) per bord.
9. Vermeng een beetje olie door de sla en iets zeezout.

10. Maak van de rucola een mooi bolletje en plaats deze op de asperges en ham.

11. Dresseer de pestodressing er omheen.

12. Garneer het geheel af met een aardappelchip of een korststengel.
Materialen:


Dunschiller


Snijplank/koksmes


Braadslee 


Garde


Sauteuse


Vergiet 


















































Ingrediënten:


Hollandse asperges	18 st.


Seranoham			200 gr


Parmaham			200 gr


Rucola			200 gr


Pestodressing		1 dl.


Zout/peper			








						


							





























