Tittut med Kalvfilé

Fattar du?

Tittut sager sparrisen och till den serveras Kalvfilé med nyslagen Hollandaisesas, prova
att krydda sasen med farsk Basilika

Lagg till lite nypotatis sa blir vi riktigt stinna

Hur g6r man sasen? Fraga Bengan eller gor sa har:

1 msk vatten +1 msk citronsaft
3 aggulor

150 g smor

cayennpeppar eller paprika

Blanda vatten, citronsaft och aggulor i en kastrull. Skiva matfettet och lagg det i kastrullen. Lat kastrullen sta i
kokstemperatur

30 min., gérna bredvid spisen.

Satt kastrullen i vattenbad, dvs. i en nagot storre kastrull med sé& mycket hett vatten att det omsluter en del av
saskastrullen. Vattnet far inte rinna 6ver och det far inte koka, ca 70gr racker gott.

Vispa ihop ingredienserna, med stalvisp eller elektrisk visp om du anvander rostfri eller emaljeradkastrull, eller av glas, i
annat

fall med travisp. Om du vispar med stalvisp i aluminiumkastrull kan den normalt ljusgula sasen bli gragron.

Det ar inte farligt, men ser inte sa gott ut.

Nar matfettet smalt och ingredienserna blandats, fortsatter man att vispa oavbrutet, sa att sasen tjocknar och blir blank
Smaksatt ev. med mer citronsaft, cayennepeppar eller paprika.

Sasen bor serveras omedelbart, men kan hallas varm om kastrullen far sta kvar i avsvalnat vattenbad, utan lock.

(4 portioner)



