Brunsas 2,5 dl (2 portioner) - bottenredning

Redskap Ingredienser
dI-matt 1 msk smdr/margarin
msk-matt 1 msk vetemjol
tsk-matt 2 dl mjolk (eller grédde eller vatten)
krm-matt Y2 buljongtarning (valfri smak, du kan ha
spiralvisp fond istéllet om du har det - % msk)
kastrull 1 Y2 tsk soja (kinesisk ger mérkare férg pa
sked fér avsmakning sasen &n japansk soja)

peppar efter smak

Gor sa har

g
a%

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

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

[J Smalt 1 msk smor i en kastrull.

[J Vispa ner 1 msk mijol.

[J Det blir en ganska tjock smet.

[J Lat detta bli lite ljusbrunt till
fargen.

Det har kallas for bottenredning.
Du tar alltid lika mycket matfett
som mjol!

[J Vispa ner 2 dl mjolk i kastrullen
med redningen.

[J Se till att det inte blir nagra
Klumpar.

Tillsatt (hall i ) i din kastrull:
[J 1 % tsk soja
[J buljong (smula ner den om du
har tarningsbuljong.
[J Vispa om.
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[J Lat sasen koka upp (borja
bubbla).
[J Vispa under tiden sasen kokar
upp.
Om den inte far koka upp kommer
den att smaka mjol.

[J Vrid ner plattan och lat sasen
sjuda (nastan koka) i cirka
2 minuter.

[J Smaka av sasen.
OJ Tillsatt peppar OM
det behovs.
Tank pa att bade buljong och soja
innehaller mycket salt!

[J Diska och ta undan efter dig.

[J Blir sasen for tjock? Spad (hall ner)
lite mer vatten och vispa om. Fortsatt
tillsatta lite vatten i taget tills du far
den konsistens du vill ha.

[J Om du lagar lasagne kommer du
gora en bechamelsas. Da anvander
du ocksa en bottenredning.

Om du inte kan ata mjolkprodukter -
byt till mjolkfritt alternativ.

Om du inte tal gluten

- byt till tex bovetemjol eller annan
glutenfri mjolblandning.

- kontrollera att det inte ar gluten i
sojan.

Om du inte ater kott

- anvand gronsaksbuljong

Text & fotografi - Carola Hagdahl
Tecknade illustrationer - Amma Hagdahl

2(2)




