Gegrilde
kabeljauw met
tagliatelle van

asperees




Gegrilde kabeljauw
met tagliatelle van
asperges

Ingrediénten

- 4 kabeljauw moten

- 8 witte asperges

- 8 groene asperges

- 500gr krieltjes

- Eyserhalte Daslook
dressing

- cherry tomaatjes

- Koppert Cress rucola

- olijfolie met citroen (Villa
Mandori lemon)

- peper en zout

tag @eyserhalte in je foto’s!

Bereiding

1.

2.

3.

Verwarm een heteluchtoven voor op 175 graden.
Kook de krieltjes gaar in ongeveer 15 minuten.

Smeer de kabeljauw in met de olijfolie, peper en zout.
Grill de kabeljauw aan beide kanten 2 minuten en gaar
daarna 4 minuten verder in de oven op 175 graden,
samen met cherry tomaatjes. Laat alles vervolgens 4
minuten rusten.

. In de tussentijd schil je de witte asperges met een

dunschiller. Verwijder eerst het harde gedeelte aan
de onderzijde en de buitenste schil (deze gooi je
weg). Vervolgens schil je de asperge in lange slierten
(tagliatelle) vanaf de onderkant van de asperge tot de
kop. Van de groene asperge haal je alleen een stukje
van de onderkant af en schil vervolgens de tagliatelle.

Breng de asperge-tagliatelle op smaak met peper en
zout en meng in een kom met de daslook dressing.

Leg in het midden van het bord de asperge-tagliatelle.
Daar bovenop leg je de gegrilde kabeljauw met rondom
de krieltjes en cherry tomaatjes. Maak het gerecht af
met de olijfolie met citroen en rucola cress.

Bon appétit!

Met culinaire groet,
Maciek Starzak - Chef






