Varm bearnaisesas, 2 portioner

Var noga med matten! Kryssa gérna i rutorna nér ni gjort momentet sa att ni inte
missar nagot eller gor dubbelt av nagot!

Redskap Ingredienser
dl-matt 75 gram smor (mjolkfritt gar bra)
tsk-matt Y2 schalottenlok
msk-matt Y2 dl vatten
2 sma kastruller 1 %2 msk vitvinsvinager
2 sma skalar 2 aggulor (rumsvarma!)
glas for aggvitorna 1 tsk dragon i vinager
sil 1 krm salt
matsked att blanda om med
skarbrada
kniv
spiralvisp
Gor sa har
D [J Satt upp langt har.
@ / % [J Satt pa forklade.

[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete

[J Hacka loken fint.

[J Smalt 75 gram smor i en
kastrull.

[J Stall kastrullen at sidan nar
smoret har smalt.

OBS! Smoret ska inte koka!
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Lagg i en annan kastrull:
[J %2 hackad 16k
[ Y2 dl vatten
J 1 %2 msk vitvinsvinager

Nar man lagar mat anvander man
alltid kallt vatten!

[J Lat blandningen koka upp.

[J Blanda om med skeden.

[J Lat koka tills vatskan
reducerats (minskat) till ca
Vsl

Vatskan i kastrullen ska alltsa
motsvara cirka 1 2 msk!
HALL KOLL!

[J Sila ner vatskan genom
silen till en liten skal.

Alla Iokbitar ska ligga i silen.
Finns lokbitar kvar i kastrullen,
skolj bort dem NU.

[J Separera (dela) aggulorna
fran vitan.

[J Lagg de tva aggulorna i en
skal.

[J Fraga din larare var du ska
lagga dina aggvitor.
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[J Hall tillbaka vinagervattnet i
den lilla kastrullen.

[J Hall i aggulorna i kastrullen.

L] Satt pa plattan pa lag varme
(4)

0] Vispa kraftigt.

[J Vispa tills du far ett fluffigt
skum och det borjar bli lite
tjockt.

[J Stang av plattan.

[J Ta bort kastrullen fran
plattan.

[J Hall i smoret i
aggblandningen sakta i en
TUNN STRALE.

[J Vispa kraftigt hela tiden!!
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[J Tillsatt 1 tsk dragon i vinager
och 1 krm salt.

[J Blanda om

[J Servera genast medan den
fortfarande ar varm.

[J Diska och plocka undan
efter dig.

Det saljs mangder med fardig bea
pa burk i affarerna. De ska
serveras kalla och ar gjorda pa
majonnas och olja. Akta bea ar
gjord pa smor och ska serveras
varm. Varm bea ska inte sparas
utan atas upp pa en gang, darfor
ar det bra att gora den mangd
man behover.

ATT RADDA EN SAS SOM
SKAR SIG!

Att sasen skar sig kan bero pa
flera saker, till exempel for kalla
aggulor eller for varm kastrull, att
du tillsatter for stor mangd smor
pa en gang osvV.

Om den skurit sig, ha i en tsk av
aggvitan i sasen och vispa som
tusan sa kan den ga ihop igen.

Blir sdsen for 16s kan du forsiktigt
varma den pa svag varme (3-4)
medan du vispar den, tills den fatt
den konsistens som du vill ha.

Det har receptet gar att dubbla.
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