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Sparris med nétig hollandaise,
pocherat 3gg och salviasmér

4 port.

Ingredienser:
Hollandaise

200 g smor

3 st aggulor

2 msk vatten

1 msk citronsaft

1 krm salt

Pocherat dgg

4 st 4gg

1 liter vatten

2 msk attiksprit 12%

1 tsk salt

Salviasmor

15 st salvia, blad, farska
50 g smor

Sparris

500 g sparris

0,5 dI nétter, t.ex.
mandlar, grovhackade

Gor sa har:

Hollandaise

Bryn smoéret i en kastrull, hall av och l1at svalna
nagot. Vispa aggulor, vatten och citronsaft pa
medelvarme till en temperatur pa ca 65°. Dra
av fran varmen. Droppa ner smoret lite i taget
under standig vispning. Smaka av med salt.

Pocherat dgg

Koka upp vatten. Sténg av plattan precis

nar det borjar koka och tillsatt attika och

salt. Knack ett agg i en kopp. Lagg en sked

i vattnet och rér upp en virvel med den. Hall
sedan i agget sa haller det ihop. Om det inte
gor det kan man hjalpa till med skeden.

Lat agget ligga i vattnet ett tag, ca 4 min. Ta
upp agget med en halslev. Gulan ska vara lite
kramig i konsistensen.

Salviasmor

Bryn smor och salvia i en kastrull pa svag
varme tills smoret blivit gyllenbrunt och hall
det varmt.

Sparris

Ta bort den nedre harda delen pa sparrisen.
Koka ca 2 min i lattsaltat vatten. Lagg upp
direkt pa fat. Klicka sasen pa sparrisen,
toppa med aggen, nétter och ringla éver
salviasmoret.
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