
  

                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tips en suggesties 

Asperges mogen niet uitdrogen. Leg ze 

daarom in een plastic zak in de koelkast, 

eventueel in een natte theedoek. Ongeschilde 

asperges zijn in de koelkast 7 dagen 

houdbaar. Geschilde asperges zijn 2 à 3 

dagen houdbaar, ze moeten dan wel vochtig 

blijven. Maar leg ze niet in een bodempje 

water, want dan bederven ze snel. 

Asperges kunnen ook langer bewaard worden. 

Schil ze dan eerst goed en vries ze ongekookt 

in porties in. Als u ze dan later wilt gebruiken, 

laat ze dan niet ontdooien. Breng water aan 

de kook en doe de bevroren asperges in het 

kokende water. Als het water weer kookt, 

geldt de algemene bereidingswijze weer. Op 

deze manier kunt u nog lang na het seizoen 

genieten van het witte goud! 

Voedingswaarde 

De voedingswaarde per 100 gram asperges: 

 Energie: 88 kJ of 21 kCal 

 Eiwit: 2 g 

 Koolhydraten: 10 mg 

 Calcium: 20 mg 

 Ijzer: 1 mg 

 Natrium: 5 mg 

 Vitamine C: 20 mg 

Voor en tijdens het oogstseizoen worden onze 

asperges niet bespoten. Daarom staan 

asperges in de top 3 van de schoonste 

groenten van Nederland! 

Naast huisverkoop leveren wij onze asperges 

en venkel aan veiling ZON, Venlo. Dit 

betekent dat wij voldoen aan alle Europese 

wet- en regelgeving. Ons bedrijf is GlobalGap 

en GRASP gecertificeerd. 
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Asperges met zalm, krab en garnalen 

* 500 g dunne witte asperges, geschild 
* 200 g krabsticks, in stukjes 
* 200 g garnalen (gepeld) 
* 200 g zalmfilet in blokjes (of gerookte zalmsnippers) 
* 1 grote ui, gesnipperd 
* 2 dl droge witte wijn 
* 1 kruidenbouillontablet 
* zout en peper 
* 200 g pasta (naar eigen smaak) 

* 1 citroen 
* 4 bosuitjes 
* 2 el olie 
* 1 el dille 
* 6 takjes peterselie 

In steelpan ui, wijn en bouillontablet al roerend aan de 
kook brengen. In ongeveer 15 min. tot de helft laten 

inkoken. Wijnmengsel boven kommetje zeven en laten 
afkoelen. Kopjes  van de asperges afsnijden en apart 

houden. Rest van asperges in stukjes van 2-3 cm snijden. 

Asperges koken volgens algemene bereidingswijze. Na 
koken goed laten uitlekken. Aspergewater opnieuw aan de 

kook brengen. Pasta toevoegen en koken volgens 
aanwijzing op verpakking. In zeef onder koud stromend 

water afspoelen en goed laten uitlekken. 

Citroen uitpersen. Bosuitjes schoonmaken en in ringetjes 
snijden. Peterselie in kopje fijn knippen. Door wijnmengsel 

kloppen: citroensap, olie, dille en peterselie. Op smaak 
brengen met zout en peper. 

Verhit een klontje boter in een pan en bak kort de krab, 
zalm en garnalen. Voeg de uitgelekte asperges toe en laat 

even sudderen. Als er veel vocht vrijkomt, dit vocht 
afgieten. 

In kom luchtig door elkaar scheppen: pasta, asperges, 
vismengsel, bosuitjes en wijnsausje. Voor het serveren de 
salade nogmaals luchtig doorscheppen. Peper en zout naar 

smaak toevoegen. Eventueel serveren met warm 
stokbrood en (kruiden)boter. 

Je kunt deze salade warm, lauwwarm of zelfs koud eten. 

 

ASPERGES “HET WITTE GOUD” 

Als in het voorjaar de zon gaat schijnen, begint ons 

hart sneller te kloppen. Wachten tot de eerste 

stengels hun kopje boven de grond uitsteken en 

dan is het seizoen begonnen! 

Asperges zijn erg gezond, vochtafdrijvend en 

boordevol voedingsstoffen. Onze asperges zijn 

altijd vers, regelrecht vanaf het veld, zo op uw 

bord! Een gezond product voor een eerlijke prijs 

met een heerlijke smaak. 

Het oogsten van onze asperges op het veld. 

Schil ze goed! 

Leg de stengels voor het schillen een half uurtje in 

koud water. Pak een dunschiller of een aspergemes 

en schil vanaf het kopje in één beweging naar de 

onderkant. Doe dit overlappend, zodat de asperges 

perfect geschild zijn. Snij er aan de onderkant een 

klein stukje af. Nu zijn ze klaar voor bereiding. 

Algemene bereidingswijze 

Leg de asperges in een ruime hoeveelheid met een 

beetje zout en een klontje boter. Breng het water 

aan de kook, draai het vuur laag en laat de 

asperges 6 à 8 minuten zachtjes koken. Neem de 

pan van het vuur en laat de asperges in het warme 

kookvocht zo’n 15 tot 20 minuten nagaren. Haal 

met een schuimspaan of twee vorken de asperges 

uit het water en laat ze even uitlekken. 

www.aspergecentrum.nl 

Nadat u onze asperges volgens de algemene 

bereidingswijze heeft klaargemaakt, zijn er tal van 

mogelijkheden om ze in een recept te verwerken. 

Asperges kunnen warm of koud gegeten worden, 

gekookt, gewokt, gegrild of uit de oven. Asperges 

laten zich ook uitstekend combineren met vis. 

Hiernaast vindt u een heerlijk recept voor asperges 

met zalm, krab en garnalen. Laat u verrassen! 

Neem ook eens een kijkje op 

www.aspergecentrum.nl! Hier vindt u veel 

informatie en recepten. 

Naast asperges verkopen wij ook venkel.  

Venkel, de culinaire alleskunner. In onze folder 

over venkel kunt u alles lezen over deze veelzijdige 

groente. Met veel tips en recepten! 

Geschilde asperges, snel klaar! 

Onze asperges worden zorgvuldig gesorteerd. U 

kunt bij ons terecht voor verschillende kwaliteiten, 

geschikt voor iedere beurs. Voor welke soort u ook 

kiest, de smaak is altijd gelijk, mits goed geschild!   

Kwaliteit, versheid en een eerlijke prijs. Daar kunt 

u bij ons op vertrouwen. Om u nog beter van 

dienst te kunnen zijn, schillen wij voor een kleine 

bijdrage uw asperges. Gemak dient de mens! 

http://www.aspergecentrum.nl/

