SAS

Nobissds - beromd klassiker
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Operakallarens klassiker skapad av Werner Vogeli.

Den har sésen ligger i toppen p& min favoritséslista. Genialiskt gott.

Hade fler i varlden kunnat svenska hade sésen varit lika berémd som béarnaise och
hollandaise. Om du aldrig gjort den - testal

Jag gér den om och om igen och den &r hysteriskt god till grillat. Den ar ocksé perfekt
ndr man inte kommer p& ndgon god sds - eft par agg, lite dijon, vindger och olja
brukar man ha hemma. Graslék kan man t o m ha i frysen. Till exempel till Nobissas
nar man blir sugen :))

Sasen passar till det mesta och ar ett bra alternativ till béarnaise som man snabbt
trottnat p& efter négra grillkvallar. Den ar ocksé latt aft géra. Den ar Gven en perfekt
lowcarb-sas. 3-4 matskedar till kéttet eller fisken gor en rejalt matt.

Receptet gér utmarkt att halvera. Den héller bra flera dagar i kylen och @nnu léangre om
den inte aker in och ut eller har stétt framme lange.

INGREDIENSER

2 st agg, normalstora
5 dl neutral olja



2 msk rédvinsvindger (ej balsam, fargar brunt och ar fér sott)

1 tsk salt

0.5 tsk nymalen svartpeppar

2.5 tsk dijonsenap
1 st liten vitloksklyfta, finhackad eller riven
2.5 msk graslak, fint skuren + extra till servering som du skar dé&

GOR SA HAR

Lagg dggen i kokande vatten och lat dem koka i exakt 3 minuter. Lat svalna s&
du kan hélla i dem.

Knack aggen (brann dig inte pa det rinniga) och grop forsiktigt ur hela agget
med en sked i matberedaren eller mixerns behallare. Mixa Gggen.

Borja med att hélla i lite olja &t géngen i dggblandningen- precis som man gér
majonnds - s& att sasen inte skar sig. Mixa.Hall i olja och vindger vaxelvis och
mixa i omgangar tills du har en tjock sés.

Blanda i vitldksrivet och smaka sedan av med senap, salt och peppar. Vénd
ner fint skuren graslok.Sasen ar rejalt syrlig vilket ar extra gott till grillat.
Aterigen en smaksak. Bara att smaka, léta dra och sedan smaka igen!

Sasen behdver mogna i kylen, allt frén négra timmar till dver natten s& den
kan med férdel géras i férvag. Smaka av den igen fore servering. Servera den
rumstempererad. Piffa den med nyskuren gréslok vid serveringen om du har
lite Sver, ser gott ut och ger lI6ksmaken en ny knuff.



