Salade groene en witte asperges met artisjok en geitenkaas
Gemengde sla

Groene asperges (1 bosje)

Enkele witte asperges
Geitenkaas
Voor de dressing:

4 eetlepels zonnebloemolie en 4 eetlepels olijfolie

4 el witte wijn azijn
4 thl kleingehakte bieslook

1. Schil de witte asperges, de groene asperges hoeven niet geschild

2. Snijd de asperges in stukken van 6 cm

3. Blancheer (beetgaar koken) in kokend water met zout, spoel ze daarna koud af

4. Maak de dressing door de azijn in een grote kom te doen en voeg daarna al kloppend langzaam de olie toe, totdat een emulsie ontstaat
5. Doe de bieslook door de dressing alsmede wat zout en peper

6. Leg de sla op het bord, verdeel de asperges erover, besprenkel met de dressing en leg tenslotten de geitenkaas in kruimels of met een lepel bovenop

Tip: wanneer je de dressing begint met een mespuntje mosterd, krijgt de dressing een betere binding.

Tip: bij geitenkaas smaakt een dressing met frambozen heel goed. Hiervoor kunt u frambozenazijn gebruiken of gewoon een enkele druppels frambozenranja.

