Karamelliserad (6k- och Black

Garlic-sas

ca7dl

Ingredienser:

4 st gul I6kar, hackade

1 msk olivolja

1 msk smor

1 msk timjan, farsk, fin-
hackad

1 msk rosmarin, farsk,
finhackad

1 msk salvia, farsk,
finhackad

1 msk dragon, farsk,
finhackad

1 liter kycklingbuljongsalt
o svartpeppar, efter tycke
och smak

2 st Black Garlic vitlokar
100 g smor

4 msk marsalavin eller
sherry

Gor sa har:

Karamellisera |6ken i sméret och oljan pa medelhdg
varme i en kastrull eller stekpanna tills den blivit
riktigt mjuk och genomskinlig, ca 15-20 min. Rér med
jdmna mellanrum och lat den inte brénna vid, da blir
den besk. Blanda i de farska orterna i Ioken och lat
allt tillagas tills 16ken vatskat ur sig och halverats i
volym, ca 5-10 min. Den ska vara gyllenbrun. Tillsatt
2 dl av buljongen och hall éver allt i en mixer. Mixa
tills allt &r slatt.

Hall tillbaka sasen i kastrullen och tillsatt 6dl buljong.
Lat koka ihop/reducera tills ca en tredjedel ar kvar
av sasen.Skala Black Garlic-loken och kor klyftorna
i mixern tills du far en slat pasta. Tillsatt resterande
buljong (2dl) och mixa allt till en slat sas.

Hall den mixade buljongen i kastrullen och smaka
av med salt och peppar. Tillsatt smoéret och koka upp
och ror runt tills allt ar smalt. Tag av kastrullen fran
varmen och tillsatt Marsalavinet/sherryn. Servera
varm.
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GoOr sa har:

Karamellisera I6ken i smoret och oljan pa medelhdg
varme i en kastrull eller stekpanna tills den blivit
riktigt mjuk och genomskinlig, ca 15-20 min. Rér med
jamna mellanrum och lat den inte brénna vid, da blir
den besk. Blanda i de farska orterna i I6ken och lat
allt tillagas tills 16ken véatskat ur sig och halverats i
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tills allt &r slatt.
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Hall den mixade buljongen i kastrullen och smaka
av med salt och peppar. Tillsétt smoret och koka upp
och ror runt tills allt &r smalt. Tag av kastrullen fran
varmen och tillsatt Marsalavinet/sherryn. Servera
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av sasen.Skala Black Garlic-I6ken och kor klyftorna
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