Bearnaisesds

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 4

Bearnaisesds ar mycket enkelt att géra om man bara har fétt klém pé det.

Lattast att lyckas med superb bea ar att forsoka hélla samtliga ingredienser p& samma
temperatur, runt 55°C.

Bearnaisesds ar en av de mest populdra saserna och givet tillbehdr pé grillbuffén.
Bearnaisesds har @ven pé senare tid borjat géras med nya smaksattningar sésom
chilibearnaisesas m fl.

INGREDIENSER

250 gram smor

2 stycken schalottenlokar

1 kvist farsk dragon el inlagd pa burk
8 stycken hela vitpepparkorn

0.5 deciliter rédvinsvinager

0.5 deciliter vatten

4 stycken aggulor

1 matsked hackad persilja



1 msk hackad farsk dragon

salt och peppar

GOR SA HAR

Borja med att smalta smoret pd svag varme i en kastrull. Nar det ér smalt sé ta
av kastrullen frén plattan men hall det fortfarande varmt.

Finhacka schalottenldken och lagg den i en ny kastrull tillsammans med
dragon, vitpeppar, vindger och vatten. Koka upp och lat det reduceras till

ungefar halften.

Sila sedan av den reducerade |6kskyn i en ny kastrull som stér i ett vattenbad
med hett vatten.

R&r ner aggulorna i skyn och vispa tills s&sen tjocknar.
Tag nu bort kastrullen ur vattenbadet och hall sakta i det smalta sméret i en fin
och tunn strale under vispning.

Stré i lite hackad persilja och dragon, smaka av med salt och peppar.



