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Varkenshaag e in pistachekor st
met krieltjaéisS P

@ Bereidingstijd
30 min tot 1u

€2 Moeilijkheidsgraad
Eenvoudig



| ngrediénten

2 varkenshaasjes

1 klontje boter (+ extra)

1 scheutje olijfolie

100 gram panko

150 gram pistachenoten (fijngesneden)

1 bosje salie (fijngesneden)

1 kilogram krieltjes (geschild en gaargekookt)
3 takjes verse tijm

1 bosje groene asperges

peper en zout

Bereidingswij ze

1.

2.

ok

Dep de varkenshaasjes droog en breng rondom rond goed op smaak met peper en zout.
Smelt de boter in een braadpan en bak het viees aan alle kanten kort aan. Haal het uit de
pan.

Meng een scheut olijfolie met de panko, de pistachenoten en de salie. L eg de var kenshaagj es
in een ovenschotel en bedek met het pistachemengsel. Zet nog 25 minuten in een op 180 °C
voor ver war mde oven.

Bak dekrieltjesaan in de pan waar je net het vleesin hebt gebakken. Voeg detijm en een
beetje extra boter toe.

Blancheer de groene asper ges.

L aat het vleestien minuten rusten en snij het in plakjes. Serveer met de gebakken krieltjes
en de asper ges.



