Pastasalade met zalm, asperges en surimi
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Ingrediënten:4 personen
· 300 gram Penne pasta                                      1 grote ui, fijngehakt

· 1/2 kop droge witte wijn                                  1 kippenbouillontablet

· 200 gram groene asperges, in stukjes              Sap en rasp van 1 citroen

· 3 eetlepels olijfolie                                            Verse peterselie, fijngehakt

· 200 gram surimi, in stukjes                         200 gram gerookte zalm, in stukjes

Bereiden:

1. Kook de Penne pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking in een grote pan  al dente . Giet af met koud water. Laat de pasta uitlekken en zet opzij.

2. Verhit een beetje olijfolie in een pan op middelhoog vuur. Voeg de fijngehakte ui toe en bak tot ze zacht en lichtbruin zijn, ongeveer 5 minuten.

3. Voeg de droge witte wijn toe aan de ui en laat sudderen tot de wijn bijna volledig is verdampt.

4. Voeg het kippenbouillontablet toe aan de pan en roer tot het is opgelost.

5. Voeg de stukjes groene asperges toe aan de pan en kook ze kort, ongeveer 2-3 minuten, tot ze heldergroen en knapperig zijn. Haal van het vuur en laat afkoelen.

6. In een grote kom, meng de afgekoelde Penne pasta met de gebakken ui en asperges.

7. Voeg het sap en de rasp van de citroen toe, samen met de olijfolie. Meng goed.

8. Voeg de verse peterselie, surimi en gerookte zalm toe aan de kom en meng voorzichtig om de ingrediënten gelijkmatig te verdelen.

9. Breng indien nodig op smaak met zout en peper.

10. Serveer de pastasalade direct, of zet het een tijdje in de koelkast om de smaken te laten intrekken voordat je serveert.
