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GRILLAD SPARRIS MED
BEARNAISE OCH RODBETSCHIPS

6 PERSONER
e 18 stgronasparrisar ¢ 2 mskfinskuren dragon
e 3staggulor ¢ 1 mskfinskuren persilja
e 300 gsmér ¢ 1 mskfinskuren kérvel
¢ 2 msk rédvinsvindger ¢ salt och nymald vitpeppar
¢ 3 mskyvatten ¢ 1 pase rédbetschips

Smalt smoretien kastrull. Koka upp vinager & vatten i en rundkantad kastrull (sautos).

Ta av vinager-/vattenblandningen fran varmen och vispa ner gulorna under kraftig
vispning med en ballongvisp s& att det blir skummigt. Sank varmen och satt tillbaka agg-
blandningen och vispa hela tiden tills konsistensen blir lite kramig. Ta av fran varmen igen
och tillsatt smoret forsiktigt i en tunn strale medan du vispar. Tillsatt érterna och smaka
av med salt och peppar. Vill man ha mer syra kan man pressa ner nagra droppar citron.
Grilla sparrisen ndgon minut pa varje sida. Lagg tre sparrisar per tallrik, stro pa lite salt,

ROOTFRUIT"

hall pa bearnaisesasen och toppa rikligt med rodbetschips.



