
Luchtige omelet met groene asperges

Ingrediënten :

● 6 eieren, wit en dooier gescheiden

● 80 ml room

● zeezout en gemalen zwarte peper

● 2 theelepels extra vierge olijfolie

● 200 gr groene asperges

● fijn geraspte Parmesan, om te serveren

Bereiding:

1. verwarm de oven voor op 180°C

2. Doe de eierdooiers, room, zout en peper in een grote kom en klop goed los.

3. Doe de eiwitten in een aparte grote kom en klop helemaal stijf tot de pieken blijven

staan.

4. Schil de groene asperges en snijd het harde stuk onderaan af.

5. Gebruik je dunschiller om lange, dunne slierten asperges te maken

6. Vouw met een spatel de eiwitten door de eigelen tot je een mooie homogene massa

krijgt

7. Zet een grote (32 cm diam) koekenpan op middelhoog vuur met de olie en verdeel

de aspergeslierten mooi over de bodem, bak ze kort aan

8. Overgiet met de eieren en bak 2 minuten op laag vuur.

9. Plaats nu de pan in de oven voor 3 à 4 minuten tot het ei net niet is gestold

10. Bestrooi met peper en fijn geraspte Parmezaanse kaas en serveer onmiddellijk.
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