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Romige slasoep met garnalen (6 pers.) 
 
Ingrediënten:   

• 2 kroppen sla  

• 50 gram roomboter  

• 1 ui  

• 1 sjalot  

• 1 l. groentebouillon  

• 125 ml slagroom  

• 150 gr Noordzee-garnalen  

• 2 el verse gesnipperde bieslook 
 
Bereidingswijze: 

1. Scheur de bladeren van de kroppen sla en was ze. 
2. Smelt de boter in een soeppan. 
3. Fruit hierin de ui en sjalot.  
4. Voeg de sla toe en laat de bladeren al omscheppend 3 minuten slinken.  
5. Voeg de bouillon toe en kook de soep 5 minuten zachtjes.  
6. Pureer de soep met de staafmixer.  
7. Voeg de slagroom toe en breng op smaak met peper en zout.  
8. Schep de soep in de kommen en verdeel de garnalen en bieslook over de kommen. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
Asperges op klassieke wijze met ei en zalm (4 pers.) 

 
Ingrediënten:   

• 1500 gr asperges  

• 4 stukken zalm  

• 20 gr zout  

• olijfolie  

• 100 gr roomboter  

• zout en peper  

• 4 eieren  

• scheut melk  

• 800 gr krieltjes  

• verse bieslook of peterselie  

• snuf peper en zout 
 
Bereidingswijze: 

1. Kook de eieren in 8 min hard. 
2. Schil de asperges goed en snijd een stuk van 2cm van de onderkant af.  
3. Breng een pan water met een scheut melk en een snuf zout aan de kook. (De melk zorgt 

ervoor dat de kleur van de asperges blank blijft.) 
4. Kook de asperges 7 min en laat ze 10 min nagaren in het vocht en test of ze gaar zijn.  
5. Kook intussen de krieltjes in ca 10 min met een snufje zout tot ze gaar zijn. 
6. Pel de eieren, en prak deze met een vork fijn.  
7. Strooi over de zalm zout en peper, maar niet te veel. 
8. Bak dit in een koekenpan met een flinke scheut olijfolie. 
9. Smelt de roomboter zachtjes eerst op de huid 3 a 4 min, dan omkeren .  
10. Haal de asperges uit de pan met een spaanlepel. 
11. Maak de borden op: asperges aan een kant met 1 lepel roomboter erover, beetje ei aan de 

onderkant op de asperges, garneer verder met de peterselie , krieltjes op de bord en leg de 
zalm er mooi bij op het bord. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
Choco-advocaat kusje 

 
Ingrediënten: 

• chocolademousse  

• advocaat  

• banaan 

• slagroom 

• 40 gram suiker  

• mooi glas  
 
Bereidingswijze:  

1. Klop de slagroom met de suiker. 
2. Doe de geklopte slagroom in een spuitzak. 
3. Doe 2 eetlepels chocolademousse in een hoog glas.  
4. Schenk een laagje advocaat over de chocolademousse. 
5. Snijd de banaan in de lengte in 4-en en dan in schijfjes, zo krijg je kleine stukjes.  
6. Verdeel dit bovenop de advocaat.  
7. Garneer het toetje met de slagroom. 


