Huvide asparges med hollandaise og ristet rugbrod

30 minutter

Sédan ger du:

Ingredienser:

e 300 gr hvide asparges
 Hvidlegsspirer {fdes i MENY/Salling}
e 200 gr rugbrod

o Smor

o Salt/peber

Hollandaise
o Kab en god kvalitet fzerdig el. lav selv:
e 250 g smer (helst usaltet)
o 4 aggeblommer
o 2 spsk citronsaft (eller hvidvinseddike)
o 1spsk vand
o Salt og stodt, hvid peber

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

champagne/assen

Skreel de hvide asparges og skaer 2 cm af bunden. Steg pé en
pande med smar, salt og peber.

Smid rugbred i en minihakker og steg pa en pande med smer, salt
0g peber til det er leekkert spradt.

Sauce: (Hold temperaturen under 60 grader, og skiller den kan du
redde den ved at piske en seggeblomme i den).

Smelt smarret i en lille gryde ved svag varme. Lad det sté et
gjeblik, sa det klare smar skiller sig fra det hvide maelkeprotein i
bunden.

Pisk seggeblommer, citronsaft (eller eddike) og vand sammen i en
tykbundet gryde over meget svag varme (eller i et vandbad). Pisk
indtil massen bliver lys og cremet.

Heeld forsigtigt det klarede smar i 22ggemassen i en tynd stréle,
mens du pisker konstant. Undlad at medtage det hvide bundfald fra
smerret. N&r saucen er tyk og cremet, smages den til med salt,
peber og eventuelt lidt ekstra citronsaft.

Anret: P& en stor tallerken fordeler du ferst de stegte, hvide
asparges, sé sauce, sa rugbredscrumble og til sidst hvidlegsspirer.

Velbekomme & skal!
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