PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
KULLASPARRIS MED TYSK SPARRIS

4 personer:

e 8 grona kullasparrisar (eller
motsvarande)

e 8 vita sparrisar

e lite rapsolja och smér att steka den
grona sparrisen i.

Mousselinesas:

e 5 hela vitpepparkorn

e 1 msk vitvinsvinéger eller torrt vitt vin
e 4 msk vatten

e 3 d&ggulor

e 150-200 g smor

e Cayennepeppar

o 1 tsk citronsaft

e 1dlvispgrédde

Gér sa har:

Sasen:

1. Smélt sméret, dra ét sidan. Viktigt att
det &r tempererat, men fortfarande
smdlt. Koka tre &gg i en minut, knéck
dem f&rsiktigt och ta t gulorna och lagg
i en skal. D& &r de tempererade mot
smoret men fortfarande réa. . Detta &r
viktigt nér man gér Hollandaise eller
bea, saser som létt kan skéra sig nar
ingredienserna har fér stora skillnader i
temperatur.

Vispa grédden, héll den rumsvarm.

3. Blanda peppar, vindger och vatten.
Koka tills ca en tredjedel aterstér. Sila
av och héll tillbaka vétskan i kastrullen.

4. Mixa i gulorna med kastrullen i
vattenbad till den fluffig och pésig.
Droppa sakta i sméret och vispa hela
tiden. efter hand kan du &ka till en
tunn strale. Anvénd en elvisp, strunta i
ballongvispar, bara gammalt snobberi
(Idag spelar s& manga ménniskor
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padel och fér padelarm, sa varfér
skaffa ballongvisparm péa képet?).
Nér sésen &r fardig véinder du
forsiktigt i grédden. Smaka av med ett
uns cayennpeppar och ev nagra
droppar citronsaft.

Sparrisen:

1.

Stek den gréna sparrisen i lite matolja
och smér, tills du tycker de fér fin férg.
Salta med flingsalt.

Koka den vita noggrant skalade
sparrisen i saltat vatten i ca 6 min. Stick
med gaffel och prova nér du tycker
den &r klar. Enligt mig far den inte bli
for mjuk. Tills&tt lite citronsaft i vattnet.

Upplé&ggning:

Lagg upp sparrisen vackert pd tallrik och hall
pé sasen enligt eget huvud.

Om du vill, kan du droppa &ver lite
ramsléksolja smaksatt med chili och
rékarom. (se tidigare recept) Det ville vi.

Enkelt och supervarigt! Lycka till!



