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Jeg er stor fan av småretter og fingermat. Jeg synes for
eksempel  ofte  at  høydepunktet  på  en  middag  er  forretten.
Derfor samler jeg nettopp på lettlagde og smakfulle saker som
egner seg som fingermat eller bare ekstra god snacks. Disse
innbakte  aspargesene  oppfyller  alle  disse  kravene  og  jeg
anbefaler at du hiver deg over de. Nå!

Asparges in a blanket:

10 asparges
2 plater butterdeig (jeg kjøper frossen og tiner)
revet parmesan
5-10 skiver parmaskinke (avhengig av størrelse)
sesamfrø
1 egg, lett sammenvispet (til pensling)

Skru stekeovnen på 200 grader over- og undervarme. Brekk av
den tykkeste delen av aspargesene. Sett over en kjele med vann
og kok aspargesene i to minutter. Ha de over i iskaldt vann så
de avkjøles, ta de ut av vannet og legg til side. Legg en
plate  butterdeig  på  benken.  Strø  over  parmesan  og  kjevle
deigen  til  et  litt  større  rektangel.  Riv  over  litt  mer
parmesan. Skjær rektangelet i ca fem striper på langs. Rull
parmaskinke rundt en asparges og vikle så en stripe butterdeig
rundt. Klem det hele litt sammen og legg på et bakepapirkledd
stekebrett. Gjenta med all aspargesen. Når alle er klare,
pensler du de med egg og strør over sesamfrø. Stek midt i
ovnen i 15-20 minutter eller til butterdeigen er gylden og
litt sprø. Avkjøl litt på rist og SPIS.


