Hemslagen bearnaisesas

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Bearnaise, dlskad av de flesta men ocksd fruktad att ge sig pd att géra sjalv. Det ar
dock inte s& svért som det verkar och nér du vél lagat din férsta egen bearnaise vill du
aldrig képa en blek kopia i mataffaren igen.

INGREDIENSER

4 st schalottenlékar

0.5 dl rédvinsvinager

1.5 dl vatten

8 st vitpepparkorn

6 st aggulor

500 g smor

1 st kvist dragon eller dragon i vingger (finns pé burk)
1 msk farsk persilja, hackad

GOR SA HAR



Smalt sméret pd svag varme i en kastrull och lat midlkfaliningen sjunkas ill
botten (det vita i kastrullen). Dra bort kastrullen fran plattan, men hall varmt.

Finhacka schalottenldken och lagg den i en kastrull tillsammans dragon,
vitpeppar, vindger och vatten. Koka ihop s& det reduceras till ungefar hélften.

Sila ner reduceringen i en ny kastrull som stér i ett vattenbad med hett
sjudande vatten. Rér ner 6 aggulor och vispa tills sésen tjocknar. Nar du
kanner att sasen barjar tjockna lite kan du dra kastrullen frén vattenbadet och
fortsatta vispa en kort stund om du kénner dig osdker, tank pé att sasen
efterkokar. Om den inte ar tillrackligt tjock satter du tillbaka kastrullen i
vattenbadet igen en kort stund Hill.

Ta bort kastrullen ur vattenbadet och hall sakta ner det smalta smoret i en fin
stréle under vispning. Bérja med lite i taget och ta i mer eftersom och vispa tills
sésen ar riktigt tjock. Har kan sésen skara sig men langst ner i receptet tipsar
jag om hur du kan rédda en skuren sds.

Stré i lite hackad persilja och dragon. Smaka av med salt och vitpeppar.

TIPSOm sésen skulle skara sig nar du vispar i smoret, misstrésta ej. Den kan
fortfarande raddas.

Tillsatt négon droppe kallt vatten till att bérja med och vispa ordentligt. Skulle
det inte hjdlpa kan du ta bort en liten del av sésen, tillsatta tvé nya aggulor
och blanda i s&sen igen under vispning.

Enda gangen man inte kan radda en bearnaise ar nar man |tit
aggblandningen sjuda fér lange, s& den blivit grynig och ser ut som aggroéra,
dé ar det bara att bérja om.



