
Crème brûlée van asperges met Pecorino, waterkers en 

tuinbonen. 

Voor 12 kleine ramequins 

 

Ingrediënten 

1 bussel witte asperges, gekuist en snijd toppen eraf en in twee overlangs en de rest in kleine 

stukken 

160 g volle room 

160 g volle melk 

4 gekluste eierdooiers 

75 g pecorino 

400 g groene asperges, gekuist en in stukken van 3 cm 

1 bussels waterkers 

200 g tuinbonen, gekookt en gepeld 

Peper en zout 

 

Bereiding 

1. Plaats 500 ml water in de mengbeker. Plaats in de tuinbonen in het stoommandje. Plaats 

de Varoma-schaal in positie en leg de groene asperge stukken erin, plaats de Varoma-tray 

en leg er de witte asperge stukjes erop. Sluit de Varoma. Kook 15 min / Varoma /snel 1. 

Zet apart. 

2. Reinig de mengbeker. 

3. Plaats 75 g pecorino in de mengbeker en rasp 10 sec / snel 10. Zet apart. 

4. Plaats de room, volle melk, peper en ½ tl zout in de mengbeker en kook  

8 min / 98°C / snel 1. Laat afkoelen tot 60°C . Verwijder de dekseldop.  

Stel 2 min / linksdraaiend / snel 2 in en giet de gekluste eieren op het mengdeksel om 

een mooie emulsie te maken. 

5. Verdeel in elke ramequins een laagje gemalen pecorino en de stukjes witte asperges.  

6. Verdeel het roommengsel over de asperges en plaats de aspergekoppen erop. 

7. Oven verwarmen op 180°C. Zet de ramequins in een diepe braadslede en vul deze tot 

halverwege met heet water. Bak gedurende 30 minuten. Laat afkoelen. 

8. Doe op elk potje een laagje pecorino en grill tot goudbruin. 



9. Haal heel voorzichtig met een lepel de Crème brûlée uit de ramequins en plaats op de 

blaadjes waterkers, groene aspergetoppen, tuinbonen of plaats de ramequin in het 

midden. 

10. Serveer onmiddellijk. 

 


