smérstekt knippelsk med
hollandaisesas pa brynt smaor

4 port

Ingredienser: Gor sa har:
2 bt gullok Skala eventuellt Ioken och skar av roten
2 bt rodIok langst ner. Stek i stekpannan ihop med smor.

smor ‘ Lagg pa en tallrik. Bryn smoret i en kastrull,

Hollandaise hall av och lat svalna nagot. Vispa aggulor,
100 g smor vatten och citronsaft pa medelvarde till en
2 st aggulor temperatur pa 65°. Dra av fran varmen.

1 msk vatten Droppa ner smoret lite i taget under standig
1 msk citron, saft Wy vispning. Smaka av med salt. Ringla sasen
salt g Over Ioken.
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