Vit sparris med hollandaise

4 portioner 30 minuter

Ingredienser Gor sahar

3 Aggulor 1. Smalt smoret l[angsamt pa lag varme.

150g smor

1 msk Citronsaft 2. Hall aggulorna i en varmetalig skal. Tillsatt citronsaft och salt. Stall skalen
1 nya Salt over att vattenbad. Vattnet skall inte koka utan enbart sjuda latt. Vispa

1 nya Vitpeppar konstant tills blandningen blir tjock och kramig (det ska vara fluffigt men inte
1 nypa Cayennepeppar tillagad som dggrora).

500g vit sparris 3. Ta bort skalen fran virmen och hill i det varma smoret 18ngsamt under

1 nypa Salt konstant vispning. Fortsitt tills allt smor &r inarbetat och sésen &r tjock och
1 tsk Socker blank. Smaka av med mer citron, salt, vitpeppar och cayennepeppar.

Notera: Om sasen blir for tjock, vispa i nagra droppar varmt vatten tills
konsistensen blir perfekt.

4. Koka upp vatten och tillsatt salt och socker. Lagg forsiktigt ner sparrisen
och Iat den sjuda i 8-12 minuter. Sparrisen ar klar nar den mjuknat men har
kvar en fast kdrna.

5. Ringla hollandaise 6ver sparrisen och servera direkt.
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