
Verwarm de oven voor op 180° C hete lucht. Leg een ovenplateau klaar met bakpapier erop. Voeg alle ingrediënten voor de kletskop 
bij elkaar in een brede schaal. Kneed nu alle ingrediënten totdat een soepel deeg ontstaat, dit duurt ongeveer 5 minuten. Neem een 
stukje van het deeg en rol een balletje van ongeveer 2 centimeter. Leg het balletje op het bakpapier en plet dit zodat je een schijfje 
deeg krijgt van ongeveer 3 millimeter hoog. Herhaal dit totdat je deeg op is. Zorg ervoor dat er tussen de schijfjes deeg minstens 5 
centimeter ruimte is zodat het beslag tijdens het bakken uit kan lopen. Bak de kletskoppen in de voorverwarmde oven af gedurende 
7 minuten. Haal de kletskoppen van het bakpapier af als ze klaar zijn en laat ze rusten en afkoelen op het aanrecht. Als ze afgekoeld 
zijn zullen ze mooi krokant zijn. Leg ze weg totdat je het bord gaat dresseren.

Snijd voor de dressing de chilipeper in hele fijne brunoise (kleine blokjes). Rasp de schil van de citroen en de limoen. Pers de citroen 
en limoen vervolgens uit. Voeg nu alle ingrediënten samen in een kom en roer door met een garde tot alles goed gemengd is. Zet 
dit weg totdat je het bord gaat dresseren.

Schil de groene en witte asperges. Snijd per kleur 4 van de asperges in schuine stukken van ongeveer 2 centimeter. Laat een 
koekenpan heet worden op het vuur. Doe er een scheutje bakolie in en bak de asperges gedurende ongeveer 2 minuten totdat ze 
mooi gekleurd zijn, voeg naar smaak een snuf zout toe. Doe ze in een kom en zet weg totdat je het bord gaat dresseren.

Maak van de overige 4 asperges linten, door ze met de dunschiller in de lengte te snijden. Doe de linten in een kom en zet weg 
totdat je het bord gaat dresseren.

Meng een scheut sushiazijn olijfolie in gelijke verhoudingen. Hiermee maak je straks de aspergelinten aan voordat ze op het bord 
gaan.

Breng een pannetje water aan de kook met een snuf zout naar smaak. Maak de sugar snaps schoon door de kontjes te verwijderen. 
Blancheer (kort koken) de sugar snaps in 2 minuten gaar in het kokende water. Haal ze uit de pan en laat ze in een grote kom 
uitwasemen en afkoelen.

Maak de gamba’s schoon door het pantser te verwijderen en het darmkanaal eruit te halen. Snijd ze over de lengte voor de helft in, 
zodat het dikke gedeelte van het lijf gehalveerd is. Zorg dat ze bij de staart aan elkaar blijven zitten!

Maak de twee tenen knoflook schoon en snijd deze in een fijne brunoise (blokjes).

Doe een scheutje bakolie in een koekenpan en fruit hierin de knoflook aan. Als de knoflook lichte bruine randjes krijgt voeg dan in 1 
keer de garnalen toe en bak deze gaar in ongeveer 2 minuten. Haal de gare garnalen uit de pan en doe ze in een kom.

Neem de gebakken asperges, de geblancheerde peultjes en de rauwe tauge en doe dit in een kom, voeg de helft van de dressing 
hierbij en meng dit goed. Verdeel de salade over 4 borden.

Neem de aspergelinten en maak deze aan met de sushiazijn en olijfolie. Verdeel ook deze over de 4 borden.

Neem nu de gamba’s en verdeel deze mooi over de salade, 5 stuks per bord.

Breek de kletskoppen in stukken en steek deze tussen de salade.

Neem als laatste de dressing en lepel deze over de salade heen.

Voor de salade:
20 stuks  gamba’s, gepeld
2 teentjes   knoflook
50 gram  taugé
6 stuks  witte asperges
6 stuks  groene asperges
20 stuks  sugar snaps
   sushiazijn
   olijfolie
   zout

Voor de kletskop:
15 gram  zachte boter
15 gram  sesamzaadjes
50 gram  witte basterdsuiker
25 gram  bloem
1 theelepel   sambal
1 halve eetlepel water

Voor de dressing:
15 gram  donkere sojasaus
8 gram  sushiazijn
10 gram  zwarte bonenpasta
8 gram  gembersiroop
8 gram  citroensap
8 gram  limoensap
10 gram  ananassap
5 gram  rode chilipeper
30 gram  sesamolie
1 rasp van   1 limoenschil
1 rasp van   1 citroenschil
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Cabillaud

Recept:

Ingrediënten:
voor 4 personen

Salade van asperge’s 
en gamba’s 
met een Aziatische twist :

Bij dit gerecht heb je 
een milddroge wijn 

nodig, de Thaise twist 
vraagt om een fris 
aromatische combi

Vinoteca 
Lina’s tip

Venlo kookt door wordt mede mogelijk gemaakt door: Smakelijk eten!

Domaine 
Coudoulet 
pinot gris


