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Aigre doux-sas

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 30 min Portioner: 4-6

Den har sasen ar otroligt enkel att géra och passar perfekt till vilt eller en god kéttbit.
Sdsen ar ganska sot, s& det kan vara viktigt att tanka pé nér du valjer tillbehdr och

dryck.

INGREDIENSER

reduktion

1 dl rott vin

1 dl strésocker

1 dI balsamvinager

3 msk demi glace (oxfond)

montering
200-300 g smor
1 krm citronsaft
ev. smaksattning, orter eller kryddor.



GOR SA HAR

Blanda socker, vin, balsamvindger och oxfond i en kastrull. Koka pé& hég
varme tills ca 1/3 av vatskemangden éterstér. Konsistensen ska vara lite
trogflytande, men absolut inte som kola. (I det forsta steget kan du aven koka
med ett par rosmarinstjdlkar, hela enbar eller ndgon annan god smaksattning
som du sedan lyfter ur sé&sen.)

Plocka ut eventuella hela kryddor eller &rter, sank varmen till en lag
temperatur. Nu &r det dags att 2montera? sasen, vilket betyder att du under
konstant vispning tillsatter rumstempererat smor i sma tarningar. Tillsatt 1-2
tarningar &t géngen och vispa tills de smalt samman med s@sen. Det ar viktigt
att sésen inte har fér hdg varme nu, fér da kommer sdsen att spricka d v s att
fettet i smoret kommer att separera frén resten av sésen.

Smaka av sasen under tiden och sluta montera smér i sasen ndr du tycker att
den har en bra balans mellan sétma, syra och fyllighet.



