Kartoffel aspargessalat med basilikumcreme

Enkel forret eller fint tilbehør til kalv eller kylling. Kan serveres både lun og kold.

(4 pers.)

1/2 kg helt små, faste kartofler

1 bdt grønne asparges

Basilikumcreme

1 god håndfuld basilikumblade

1 dl Karoline's CremeFraiche 18%

Et par dråber citronsaft eller hvid balsamico

Salt og peber

Sådan gør du:

Skrub kartoflerne. Fjern aspargesenes træede ender og skær dem i stykker på 4-5 cm. Kom kartoflerne i en kasserolle med kogende, letsaltet vand. Læg låg

på og bring vandet i kog. Kog 4-5 minutter og tilsæt aspargesene.Sluk for varmen og lad gryden stå med låg på eftervarmen i 5 minutter. Hæld vandet fra

gennem en sigte og lad kartofler og asparges afkøle let – eller helt, hvis de skal serveres koldt.

Basilikumcreme: Kom basilikum og cremefraiche i en foodprocessor, og kør til cremen er helt glat. Smag den til med lidt citronsaft eller hvid balsamico

samt peber og en anelse salt.

