Vit sparris med korvel,
dragonmascarpone & fiankal

4 portioner 35 minuter

Ingredienser Gor sahar

1st Fankal 1. Skar bort topparna och roten pa fankalen och dela den pa mitten. Strimla

1/2 Citron fankalen tunt. SIa pa citronsaft, olivolja och salt och vand runt.

2 msk Olivolja

1 nypa Salt 2. Vispa mascarponen luftig med elvisp. Hacka orterna och vand ner. Tillsatt
salt peppar och citronzest.

250g Mascarpone

1 msk Dragon 3. Skolj och skala sparrisen. Bryt eller skar av den nedersta, trdiga delen av

1 msk Kdrvel stjdlkarna, ca. 2-3 cm.

1/2 Citron

1 nypa Salt 4. Koka upp vatten med salt och socker. Lagg ner sparrisen och |at sjuda i 8-12

1 nypa Svartpeppar minuter. Sparrisen ar klar nar den mjuknat men har en fast kirna.

500g Vit sparris . (I

1 nypa Salt 5. Servera sparrisen toppad med dragonmascarponen och fankalen.

1 tsk Socker
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