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Crudités Bagna Cauda - réa

gronsaker med varm vitléks- och
sardelldippsas

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 6

Finns inget battre vartecken an att doppa sproda farska gronsaker - crudités - i en varm,
ljuvlig sas med vitldk, sardeller och olivolja! S& franskt!

INGREDIENSER

Sasen

15 st sardeller, ca

3 skivor vitt bréd

3 msk mjolk

2 st vitloksklyftor

2.5 dl olivolja

0.5 tsk nymalen svartpeppar
1 klick smor

Tips pa gronsaker



radisor
champinjoner
blomkal
broccoli
morotter
sparris
zucchini

gurka
kronartskockor
fankal

sma fomater
stora spenatblad

GOR SA HAR

Forbered alla gronsakerna genom att tvatta dem, skala vissa och skara dem i
bitar lampliga att doppa.

Skar bort kanterna pé brédet och riv det i smdbitar. Lagg det i en skal, hall pa
midlken och mosa ihop det med en gaffel. Stall &t sidan.

Lagg sardellerna i en skal och mosa dem. Pressa &ver vitldksklyftorna. Hall av
eventuell dverflédig miclk fran brodet. Lagg dven brodmoset i skélen och
blanda ihop. Vispa forsiktigt i oljan, lite &t géngen, tills det blir en j@mn sés.

Smalt smorklicken i en kastrull pé lag varme. Lagg i réran och varm forsiktigt
under stdndig omrérning. Hall gérna sasen varm/ljummen Sver en vérmekalla
under serveringen om du har méjlighet (typ pa en stallning éver varmeljus).

Doppa grénsakerna i den varma sésen!



