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| ngrediénten

4 eieren

250 gram gerookt spek (in plakjes)
2 eetlepels arachideolie

1 eetlepel mosterd

peper en zout

1 eetlepel ciderazijn

20 witte asperges (of groene asperges)
2 eetlepels bloem

50 gram parmezaan (geraspt)

50 gram panko

4 eetlepels olijfolie

Bereidingswij ze

1. Splitsén van deeieren. Doe het wit in een kom met twee ander e eieren. Bewaar de dooier

voor de mayonaise. Klop het eiermengsel luchtig en zet apart.

2 . Maak de spekjesmayonaise: snij het spek zeer fijn. Doe de arachideoliein een braadpan.

Voeg het spek toe en laat op een zacht vuur 15 minuten uitbakken. Zeef het spek boven een

kom en vang het vet op. Je hebt 200 ml nodig. L aat het vet 10 minuten afkoelen.

panko samen in een laatste bord.

Maak de asperges: gebruik je witte asperges? Schil ze eerst en kook ze even kort voor .
Groene asper ges hoef je niet te schillen of voor te koken.

panko samen in een laatste bord.

Haal de asperges één voor één achter eenvolgens door de bloem, de eleren en de panko.

Doedebloem in een bord, de bewaarde eieren in een ander bord, de Par mezaanse kaas en de

Doe debloem in een bord, de bewaarde eieren in een ander bord, de Par mezaanse kaas en de



Bedruppel een bakplaat met de olijfolie en zet deze 10 minuten in een op 200 °C

voor verwarmde oven: de olie moet gloeiend heet zijn. Leg nu de gepaneer de asper ges haast
elkaar op de bakplaat en zet nog 20 minuten in de oven. Schud halverwege met de bakplaat.
De korst moet goudbruin en krokant zijn.

L aat even uitlekken op keukenpapier en serveer met de spekjesmayonaise.



