Murkelsds

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 4

Denna sés passar utmdrkt till kot och fiskratter. En av mina favoriter!

Borja med att blétlagga murklorna i tvé timmar.

INGREDIENSER

2 dl torkade toppmurklor

1 krm salt

1 skvatt citron

2 dl torrt vitt vin

1 krm nymald svartpeppar
4 msk smor

5 dl vispgradde

4 st schalottenlokar

GOR SA HAR



Borja med att blétlagga murklorna i tvé timmar sé& att de svaller upp. Skdlj
sedan av dem och l&t dem rinna av.

Finhacka 18ken och fras den tillsammans med murklorna i sméret tills svampens
vatska har avdunstat.

Tillsatt nu vinet och &t det koka upp. Lat det koka i négra minuter och tillsatt
sedan gradden.

Sank varmen och koka ner sdsen till dnskad konsistens. Det tar cirka 15
minuter.

Smaka av sdsen med salt och peppar och eventuellt en skvatt vin och lite

citronsaft.



