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Onderkant formulier

Ingrediënten: 4 personen 
· 500 g krieltjes 

· 3 eieren 

· 1 rode ui 

· 350 g groene asperges 

· 200 g extra fijne tuinerwten (diepvries) 

· 160 g tonijn&dressing zongedroogde tomaat 

· 2 takjes basilicum (bakje 15 g) 
· Mayo/olijfolie

Bereiden:
1. Halveer de krieltjes. Kook ze in water met zout in 8 min. gaar. Kook ondertussen de eieren in 8 min. hard. Giet de krieltjes af en verdeel ze over een schaal. Pel ondertussen de eieren en snijd ze in partjes. Snipper de ui.

2. Breek de houtachtige onderkant van de asperges en snijd de asperges in stukjes van 2 cm. Kook de asperges en tuinerwten in water met zout in 4 min. beetgaar.

3. Giet de asperges en tuinerwten af en spoel koud onder stromend water. Meng de lauwwarme krieltjes, asperges en erwten met de ui en tonijn & dressing. Voeg peper en eventueel zout toe. Verdeel de blaadjes basilicum met het ei en mayo over de salade.
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