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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen
· 1 kg witte asperges 

· 300 g pappardelle (pasta, zak a 500 g) 

· 3 el azijn 

· 4 eieren 

· 100 g boter 

· ½ tl nootmuskaat 

· 75 g rucola 

· 150 g Parmezaanse kaas 
Bereiden:
1. Schil de asperges rondom met een dunschiller vanaf vlak onder het kopje naar beneden en verwijder de houtachtige onderkant. Doe de asperges in een pan en breng aan de kook. Kook 10 min., draai het vuur uit en laat ze nog 10 min. in het hete water liggen. Giet af en snijd in stukken van 4 cm.

2. Kook ondertussen de pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking beetgaar.

3. Breng in een pan 6 cm water aan de kook. Voeg de azijn toe. Maak met een lepel een draaikolk in het water. Breek er 1 ei boven. Pocheer 3 min. Neem met een schuimspaan uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier. Herhaal met de andere eieren. Smelt de boter in een hapjespan. Zet het vuur uit. Meng eerst de asperges, nootmuskaat en peper erdoor, dan de pasta en 2/3 van de rucola. Rasp de helft van de kaas erover en schep om.

4. Verdeel de pasta over 4 borden. Garneer met de geschaafde kaas, rest van de rucola en eieren.

_1538839508.unknown

_1538839510.unknown

_1538839511.unknown

_1538839509.unknown

_1538839506.unknown

_1538839507.unknown

_1538839504.unknown

_1538839505.unknown

_1538839503.unknown

_1538839502.unknown

