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BEARNAISESAS

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Joakim
{0 4 port
0 Tillbehsr

Gor sa har

150 g smoér

1 st schalottenldk

5 stjalkar dragon

5 stjalkar persilja

5 st vitpeppar, hel

1 dl vatten

3 msk vinager, vitvin
3 st agg

1 msk dragon

1 msk persilja

2 krm salt

1/, krm cayennepeppar

1. Smalt smoret. Stall det at sidan. Skala och finhacka I6ken. Lagg den i en
kastrull och tillsatt ortstjalkar och pepparkorn. Hall dver vatten och vinager.

2. Koka utan lock tills ca 2 msk aterstar. Sila bort stjalkar och pepparkorn.
Blanda vinagerreduktionen och aggulor i en kastrull. Vispa kraftigt pa lag
varme tills det blir fluffigt och bérjar tjockna.

3. Ta kastrullen at sidan och tillsatt smoret, lite i taget, under kraftig vispning.
Varm sasen under vispning om den blir for tunn.

4. Blanda ner hackad dragon och persilja i sdsen och krydda med salt och
cayennepeppar.

5. Servera sasen till stekt eller grillat kott eller fisk.

6. 3 goda smaksattningar pa bean
Bearnaisesas ar en klassisk sas till grillat kott, och passar aven till kyckling
och grillad fisk.Det finns manga varianter av bearnaise, har tipsar vi om tre
andra goda satt att smaksatta den.

Choronsas
Fras 3 msk tomatpuré i 1 msk smor. Blanda ner purén i den fardiga sasen.

Chilibearnaise
Smaksatt den fardiga sdsen med 2 msk chilisas och 2 tsk chiliflakes.



