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Doe-het-zelf | Recepten die muziek maken

Muziek en het culinaire, mijn twee grootste passies




Velouté van asperges

Ingrediénten:

* Voor de asperges:

o Witte asperges (AA-kwaliteit)
o Zout
o Water

Voor de soepbasis:

o 1 dikke ui
o Het wit van 1 prei
o Olie

Voor de afwerking:

° Room
° Peper en zout
o (Optioneel): vis, grijze garnalen, bieslook, daslook

Bereidingswijze:

{ Fase 1: Asperges koken

1. Voorbereiding
= Schil de asperges en breek de harde onderkanten af.
= Let op: de schillen en onderkanten niet weggooien — die gebruik je
voor het kookvocht.

2. Kookvocht maken
= Kook schillen en onderkanten in gezouten water.
= Zeef dit kookvocht en bewaar het.

3. Asperges koken
= Kook de geschilde asperges beetgaar in het gezeefde kookvocht
(= 4 minuten).
= Haal de asperges eruit en laat ze afkoelen zonder ze te spoelen of
in het vocht te laten liggen.
« Gooi de schillen en onderkanten nu weg. Bewaar het kookvocht.

{ Fase 2: Aspergesoep maken (basis velouté)



1. Garnituur apart houden
= Snijd de achterkanten van de gekookte asperges af en hou deze
apart.
= Hou ook de aspergepunten apart voor de afwerking.

2. Groenten aanstoven
= Snijd de ui en het wit van de prei grof.
= Stoof aan in wat olie tot glazig.

3. Soepbasis maken
= Voeg de achterkanten van de asperges toe.
= Bevochtig met het aspergekookvocht tot alles net onder staat.
« Laat 15 minuten zachtjes sudderen.
=« Mix daarna alles glad en zeef fijn.
« Resultaat: aspergesoep, basis voor de velouté.

' Fase 3: Velouté maken en afwerken

1. Soep omtoveren tot velouté
= Warm de aspergesoep zachtjes op.
= Voeg een scheut room toe.
= Breng op smaak met peper en zout.

2. Opkloppen

= Mix op met een staafmixer voor een schuimige structuur.

3. Garnituur toevoegen
= Voeg de aspergepunten toe (na het mixen).

4. Serveren
= |n een warm bord, eventueel met:
= Een stukje vis
= Grijze garnalen
= Verse groene kruiden (bieslook, daslook)

Serveer-lwijntips Y Als u de velouté afwerkt met gerookte zalm, coquilles of grijze

garnalen, kan u een
iets krachtigere witte wijn nemen zoals een houtgerijpte Chardonnay of Duitse
Weissburgunder. Kiest u eerder voor een groene toets met kruiden zoals daslook dan

kan een Viognier

uit de Rhone een verrassende keuze zijn.

In het restaurant combineren we dit gerecht met domaine de Fenouillet - Hippolyte uit
de Zuidelijke Rhone. Gemaakt van de blend Viognier, Marsanne en Rolle. Het boeket
is delicaat geparfumeerd, met florale toetsen, wit steenfruit en boter en brioche. Dat



geeft een vol, rond en zacht mondgevoel, dat opvalt door zijn kracht en zijn lengte.

Muziek in het glas en in het bord.

We hopen dat u zowel geniet van het bereiden, maar vooral ook van het proeven van
dit heerlijke gerecht. Heeft u foto's genomen? Vergeet ons dan niet te taggen op

Eacebook en Instagram.
Als u vragen heeft over het recept of suggesties voor toekomstige gerechten, aarzel

dan niet om contact met ons op te nemen. We horen graag van u!

Chef & Sommelier

Restaurant Decan

Prins Boudewijnlaan 20,
2600 Berchem

T:+32473897678
M: info@restaurantdecan.be

W: www.restaurantdecan.be
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