
Dessert van gekonfijte en gegrilde asperges met aardbei en basilicum 

Wat heb je nodig? 

witte asperges 
verse aardbeien 
4 plantjes basilicum 
1 liter zonnebloemolie 
500 ml. olijfolie 
3 vanillepeulen 
5 (Sprits)koekjes 
reep witte chocolade 
vanille-ijs of Griekse yoghurt 

Voor de marinade voor de aardbeien: 
flinke scheut honing 
klein scheutje water 
paar takjes verse tijm 
flinke scheut frambozenazijn 
geraspte schil en het sap van 1 limoen 

Wat moet je doen? 

Voor de basilicumolie, dag van tevoren: 
Blancheer de basilicum even in kokend water (houd wat blaadjes apart voor garnering later) 
Doe in zeef en spoel er koud water over 
Knijp heel goed uit en maal met olijfolie in blender fijn 
Laat dit dmv een koffiefilter of schone reukloze theedoen uitlekken tot een mooie groene 
olie 

Voor de gemarineerde aardbeien: 
Doe alle ingrediënten voor de marinade in een kom 
Snijd de aardbeien in stukjes van diverse grootte en laat, onder af en toe roeren, 15 minuten 
trekken 

Voor de vanille-olie en asperges: 
Doe de zonnebloemolie in een pan en steek de barbecue aan (lage temperatuur!) 
Snijd de vanillepeulen over de lengte open, schraap het merg eruit en doe alles in de pan 
Schil de asperges dun (2x rondom) en doe in de pan erbij 
Verwarm de vanille-olie met asperges op de barbecue tot 90 graden en laat ca. 20 minuten 
confijten 
Haal van de barbecue en stook deze nu op tot heet (ca. 300 graden) 
Dep de asperges droog en gril deze rondom een paar tellen tot ze mooie grilstrepen hebben 
Snijd in stukjes van verschillende grootte 

Maal de koekjes fijn en schep een ruime eetlepel kruimels op een bord 
Schep hier wat ijs of yoghurt op en leg er de aspergestukjes en aardbeien bij 



Besprenkel het geheel met wat van de aardbeienmarinade en basilicumolie 
Rasp er wat witte chocolade over en garneer met nog wat verse basilicumblaadjes 

Ik zeg: “Maken die hap!” 

Ralph de Kok 

 


