GENERELL

Hollandaisesymfoni

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 15 min Portioner: 4-8

Harliga smaker pé ett fat med béde hollandaise, bresaola, rostade pinjendtter och

fiskrom.

Har har du en ratt som passar till sommarens bjudningar antingen som forrétt eller
buffératt. Smaker som trivs fint tillsammans av bade kétt, fisk, sas och gronsaker och

dessutom latt och snabblagat.



INGREDIENSER

500 gram farsk vit sparris

50 gram rostade pinjendtter

200 gram halverade cocktailtomater
100 gram bresaola i tunna skivor
50 gram fiskrom, stenbitsrom, sikrom eller l6jrom
400 gram hollandaisesas
Hollandaisesas

4 stycken aggulor

150 gram smor

0.5 deciliter rapsolja

2 matskedar farsk citronjucie

1-2 nypor salt

1 kryddmétt finmald vitpeppar

GOR SA HAR

Bérja med att tillaga hollandaisesésen (du kan kdpa fardig i burk om du vill,
men de ar ofta lite skarpare i smak an denna och dé& kan du ha i nédgon
tesked smetana eller mascarpone fér att mjuka upp den lite).Lédgg ner
aggulorna i en kastrull med lite rundade kanter och vispa dem lite
fluffiga.Smalt sméret och vispa ner pé om pd som en stréle i dggulorna utan
att ha den pd spisen dnnu.Satt spisen pd medelvarme och placera nu
kastrullen pé& spisen och fortsatt att vispa ner oljan i en strale, nar oljan &r i sé
tar du bort sasen fran plattan, d& den inte fér bli for varm.Fortsatt att vispa ner
citronjucien. Salta och peppra efter smak.Fortsétt att vispa tills du har sé&sen i
den konsistensen som du tycker &r lagom.Tips! Om sasen skdr sig sé vispa ner
1-2 teskedar iskallt vatten.



° Skala och koka sparrisen i cirka 3 minuter i lattsaltat vatten, ta upp och lagg

pa ett hushdllspapper.Hall hollandaisesdsen pa ett serveringsfa.Lagg sparrisen
pd sasen, cocktailtomater, bresaola, pinjendtter och sedan den fiskrom som du
sjalv tycker bast om.



