
 

1A+1B  Fish

Kabeljauw met asperges en
aspergeschuim

Bereidingstijd

40 minuten
Porties

Voor 1 persoon

Bereidingswijze

1 Verwijder de houtachtige onderkant van de asperges
en halveer ze. Stoom ze in circa 10 minuten
beetgaar. Verhit de roomboter in een pan en bak de
kabeljauw in 4-6 minuten gaar. Breng op smaak met
peper en zout en het citroensap.

2 Snijd voor het aspergeschuim de asperge in stukjes
en kook circa 20 minuten in de visbouillon op zacht
vuur. Schep de asperge eruit en doe de room erbij.
Laat inkoken totdat de saus begint in te dikken. Meng
de koude boter erdoorheen met een garde en voeg
een snufje cayennepeper toe. Breng de saus naar
het kookpunt, maar laat niet meer koken. Breng op
smaak met zout en schuim de saus op met de
staafmixer.

3 Schep het schuim in een diep bord en leg
daarbovenop de asperges en de kabeljauwfilet.
Breng eventueel extra op smaak met peper en zout.

 

Ingrediënten

☐ 150-200 g kabeljauwfilet

☐ 200 g geschilde asperges

☐ ½ el roomboter

☐ 1 tl citroensap

☐ Peper

☐ Zout

Voedingswaarden per persoon

Energie 274 kcal

Koolhydraten 7 g

Vet 13 g

Vezels 3 g

Eiwit 28 g


