Groene asperges met een eitje en hollandaisesaus
[image: Afbeelding met bord, voedsel, tafelgerei, Plat bord

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]
Ingrediënten: 4 personen
· 1 bos groene asperges                     4 plakjes rauwe ham
· 4 eetlepels bieslook                         1 ei (voor over de saus)
· 2 eieren (voor de saus)                    2 eetlepels citroensap
· 1 eetlepel witte wijn                        Zout en peper
Bereiding: Snijd de houtige onderkant van de asperges af. Kook de asperges in 3 minuten beetgaar.
1. Verhit het citroensap en de wijn in een steelpan. Giet dit mengsel in een klein straaltje bij de eidooiers, flink roerend.
2. Smelt in de steelpan de boter zonder te koken.
3. Zet dezelfde blender weer aan en giet de vloeibare boter erbij. Het wordt een romige saus.
4. Schep het fruitmengsel over de asperges en garneer met fijngehakte bieslook.
Hollandaisesaus: 
1. Kook de eieren 10 minuten en pel ze.
2. Snijd een hardgekookt ei fijn.
3. Leg de asperges op een bord. Rol een halve plak ham op en plaats een ei erbij.
4. Strooi het ei en de saus over de asperges.
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