Rozemarijnspies van Sint-Jacobsvrucht met limoenboter

Ingrediénten voor 4 personen

8 sint-jacobsvruchten 4 takjes rozemarijn van 12 cm lengte
olijfolie

peper

zout

12 Thaise asperges

4 tomaten

Voor de saus :

25 gboter (ijskoud)
1 limoenen

1,5 soeplepels suiker

Spiesjes :
- Maak een spiesje van de rozemarijntakjes (blaadjes verwijderen, behalve de
blaadjes op het einde van het takje) en snijd een scherp puntje aan het takje.
- Spies 2 Sint-Jacobsvruchten op het takje.
- De Sint-Jacobsvruchten met keukenpapier goed drogen !!!
Liefst een uurtje laten liggen tussen keukenpapier om al het vocht op te slorpen.
- We bakken dit spiesje in een pan met anti-aanbaklaag in een scheutje olijfolie.

- Kruiden met peper en zout.

Limoenboter : .
- Pers de limoenen en giet het sap door een fijne zeef.
- Laat het sap inkoken.
- Voeg de suiker toe aan het ingekookt limoensap.
- Voeg hierbij de ijskoude boter in stukjes, voorzichtig roeren.

Thaise asperges :
- Al dente koken in gezouten water. Meteen verfrissen onder koud water.

Tomaten :
- Wassen, vierendelen, pitjes en zaadlijsten verwijderen en in fijne brunoises van
0,5 cm op 0,5 cm snijden. Kruiden met peper en zout.

Op een bord schikken we een bodempje van tomaatbrunoises dmyv een inoxring.
Thaise asperges op het bord leggen.

Hierop schikken we de versgebakken spies van Sint-Jacobsvrucht.

Limoensaus rond de Sint-Jacobsvruchten druppelen. Afwerken met bieslook of
limoenzestes.
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