Sparris med pocherat dgg och
Salviasmor

4 port.

Ingredienser:

500 gram sparris, farsk
4 kvistar tomater, sma

pa kvist
4 Klyftor vitlok

1 dl farska orter (timjan,

oregano, basilika)
2 msk Olivolja

1 nypa havssalt
peppar

10 st salviablad
100 gram smor
4 st agg

1 msk attika
salt

Vid servering:
svartpeppar
parmesanost

Gor sa har:

Lagg tomaterna i en ugnsform. Krossa vitloksklyftorna
latt och putta ner dem mellan tomaterna. Sprid ut
orterna pa tomaterna. Ringla éver olivoljan. Salta
och peppra. Baka langsamt i ugn pa lag varme, ca
150grader i ca 30 min. Bryn smor och salvia i en
kastrull pa svag varme tills smoret blivit gyllenbrunt
och hall det varmt. Ansa sparrisen och angkoka

den tills den mjuknat. Medan sparrisen angkokas
férbereder du en lag och vid stekpanna med
sjudande vatten och salt for att pochera aggen.
Knéack aggen ett i taget i en kopp och tillsatt lite attika
sa att vitan binds lite vid gulan. Lat &ggen glida ner

i den sjudande vattnet ett i taget och pochera i 3-4
minuter eller tills vitan ar fast men gulan annu mjuk.
Lagg sparrisen pa uppvarmda tallrikar. Ta upp aggen
ur stekpannan med en halslev och lagg ovanpa
sparrisen. Hall ver brynt smor, stré éver hyvlad
parmesanost och rikligt med krossad svartpeppar.
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Sparris med pocherat 8gg och
salviasmaor

4 port.

Ingredienser:

500 gram sparris, farsk
4 kvistar tomater, sma

pa kvist
4 Klyftor vitlok

1 dl farska orter (timjan,

oregano, basilika)
2 msk Olivolja

1 nypa havssalt
peppar

10 st salviablad
100 gram smor
4 st agg

1 msk attika
salt

Vid servering:
svartpeppar
parmesanost

Gor sa hér:
Lagg tomaterna i en ugnsform. Krossa vitloksklyftorna
latt och putta ner dem mellan tomaterna. Sprid ut

_ orterna pa tomaterna. Ringla 6ver olivoljan. Salta

och peppra. Baka langsamt i ugn pa lag varme, ca
150grader i ca 30 min. Bryn smdr och salvia i en
kastrull pa svag varme tills sméret blivit gyllenbrunt
och hall det varmt. Ansa sparrisen och angkoka

den tills den mjuknat. Medan sparrisen angkokas
férbereder du en lag och vid stekpanna med
sjudande vatten och salt for att pochera aggen.
Knéck éggen ett i taget i en kopp och tillsatt lite attika
sa att vitan binds lite vid gulan. Lat &ggen glida ner

i den sjudande vattnet ett i taget och pochera i 3-4
minuter eller tills vitan ar fast men gulan annu mjuk.
Lagg sparrisen pa uppvarmda tallrikar. Ta upp dggen
ur stekpannan med en halslev och lagg ovanpa
sparrisen. Hall dver brynt smor, strd dver hyvlad
parmesanost och rikligt med krossad svartpeppar.
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Sparris med pocherat dgg och
Salviasmor

4 port.

Ingredienser:

500 gram sparris, farsk
4 kvistar tomater, sma

pa kvist
4 Klyftor vitlok

1 dl farska orter (timjan,

oregano, basilika)
2 msk Olivolja

1 nypa havssalt
peppar

10 st salviablad
100 gram smor
4 st agg

1 msk attika
salt

Vid servering:
svartpeppar
parmesanost
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Gor sa har:

Lagg tomaterna i en ugnsform. Krossa vitloksklyftorna
latt och putta ner dem mellan tomaterna. Sprid ut
orterna pa tomaterna. Ringla éver olivoljan. Salta
och peppra. Baka langsamt i ugn pa lag varme, ca
150grader i ca 30 min. Bryn smor och salvia i en
kastrull pa svag varme tills smoret blivit gyllenbrunt
och hall det varmt. Ansa sparrisen och angkoka

den tills den mjuknat. Medan sparrisen angkokas
férbereder du en lag och vid stekpanna med
sjudande vatten och salt for att pochera aggen.
Knack aggen ett i taget i en kopp och tillsatt lite attika
sa att vitan binds lite vid gulan. Lat &ggen glida ner

i den sjudande vattnet ett i taget och pochera i 3-4
minuter eller tills vitan ar fast men gulan annu mjuk.
Lagg sparrisen pa uppvarmda tallrikar. Ta upp aggen
ur stekpannan med en halslev och lagg ovanpa
sparrisen. Hall 6ver brynt smér, stré éver hyvlad
parmesanost och rikligt med krossad svartpeppar.
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Sparris med pocherat 8gg och
Salviasmor

4 port.

Ingredienser:

500 gram sparris, farsk
4 kvistar tomater, sma

pa kvist
4 Klyftor vitlok

1 dl farska orter (timjan,

oregano, basilika)
2 msk Olivolja

1 nypa havssalt
peppar

10 st salviablad
100 gram smor
4 st agg

1 msk attika
salt

Vid servering:
svartpeppar
parmesanost

Gor sa har:
Lagg tomaterna i en ugnsform. Krossa vitloksklyftorna
latt och putta ner dem mellan tomaterna. Sprid ut

_ orterna pa tomaterna. Ringla dver olivoljan. Salta

och peppra. Baka langsamt i ugn pa lag varme, ca
150grader i ca 30 min. Bryn smor och salvia i en
kastrull pa svag varme tills smoret blivit gyllenbrunt
och hall det varmt. Ansa sparrisen och angkoka

den tills den mjuknat. Medan sparrisen angkokas
férbereder du en lag och vid stekpanna med
sjudande vatten och salt for att pochera aggen.
Knéck aggen ett i taget i en kopp och tillsatt lite attika
sa att vitan binds lite vid gulan. Lat &ggen glida ner

i den sjudande vattnet ett i taget och pochera i 3-4
minuter eller tills vitan ar fast men gulan annu mjuk.
Lagg sparrisen pa uppvarmda tallrikar. Ta upp dggen
ur stekpannan med en halslev och lagg ovanpa
sparrisen. Hall 6ver brynt smér, stré éver hyvlad
parmesanost och rikligt med krossad svartpeppar.



