Aspergetti met crème van de kontjes en gegrilde eidooier
[image: C:\Users\Jean-paul.000\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\20210514_191711.jpg]
1 kilo asperges ( evt.half om half wit/groen )
200 gr room
4 eidooiers
1 blokje kippenbouillon

Schil de asperges en snijd de kopjes tot op 5 cm af.  Snijd deze in carpaccio.  Haal de mooiste eruit en leg in een kop met ijskoud water – voor versiering achteraf.  De overschot gaat mee in de saus straks.
Van de asperges de kontjes afsnijden en de rest met de mandoline in fijne julienne snijden. Leg ze in de varomaschaal.
Doe al de minder mooie  stukken in de MB ( is ongeveer…………………………gram ) ,  30 sec/sn8, voeg room en bouillonblokje toe en stoof 12min/100°/sn2.  Mix 45 sec/sn10.  Proeven, evt bijkruiden.  Zet opzij en houd warm ( evt.in een potje, ff in de microgolf voor het dresseren.
Doe in de MB ½ liter warm water, 8 min/Varoma.  Als de varomatemperatuur bereikt is, zet je de varomaschaal op het deksel, 8 min/Varoma/sn2. 
Breek ondertussen de eieren en zet de dooiers in de schelp klaar.

Als de aspergetti’s klaar zijn, deze in een bord schikken, daarop de crème en daarop de eidooier.  Versier met de mooie, gekoelde kopschijfjes.  Brand de eidooier met een brander.  Strooi er nog wat zeezout op en bieslook…
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