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Visst vore det gott att Gta en bearnaisesés som inte hade fullt med smér i sig och som
anda &r riktigt god2 Denna sés innehaller 2 dI créme fraiche istéllet for 150 g smér.

Agg innehdller en rad vitaminer och mineraler varav de flesta finns i just gulan 2
vitamin E, D-vitamin, B12, fosfor, zink, selen och folat.

INGREDIENSER

2 dI creme fraiche
3 aggulor
1 néve hackad ramsldk (gar med graslok ocksa)
1/2 kruka %2 kruka hackad persilja
hackad farsk dragon
1 msk vitvinsvinager
salt & peppar
1 knivsudd cayennepeppar



GOR SA HAR

o Borja med att lagga Créme Fraiche i en kastrull och koka upp under

omrorning.

e Sank varmen till medelvarmt och lagg i 3 aggulor. Rér om till det tjocknar 2

det tar nédgon minut. Rér i ramslok.

Dra av kastrullen frén spisen och lagg i vitvinsvindger, persilja, dragon, salt,
peppar och cayennepeppar. Rér om och ni har en helt ljuvlig sés att servera
till grillad kyckling. Sésen ar lika god kall som varm!



