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En ny sas fods:

Jag kan stolt meddela att jag
har skapat en helt ny* sas:
baconhollandaise. Gor en helt
vanlig hollandaise men ersatt en
del av fettet med baconflott.
Fran riktig bacon alltsa, inte
scans sladderskivor. Overkurs
ar nagra stank Delidas mot
slutet.

Sote jesus, s gott det var dver
en bit pocherad torsk och lite
smorstekt spenat.

Baconhollandaise

RECEPTMAKARE: MARGIT RICHERT

Portioner: 4
Tid: 20 min

Bést utdelning pa baconflottet far du om du steker bacon langsamt 6ver
1&g varme. 200 g (riktig) bacon bor ge ungefar 50 g flott. Sjalva
baconet kan anvéndas till garnering om man sa vill, annars brukar det
ha en strykande atgang alldeles av sig sjalv.

3 aggulor

3 msk vitt vin

50 g baconfett

125 g rumstempererat smor i tarningar
1 msk pressad citron

ev en skvatt delidas eller tabasco

1. R6r samman aggulor och vitt vin i en kastrull.

2. Varm forsiktigt pa lagsta varmen och klicka ned rumstempererat smér,
nagra tarningar i taget. Vispa ordentligt (ballongvisp ar bast tycker jag)
och 1at smoret smélta ned allt eftersom.

3. Tillsatt baconfettet lite i taget.

4. Smaka av med citronsaft och eventuellt delidas eller tabasco.

5. Klart!

*For att citera Predikaren kap 1 vers 9: ”intet nytt sker under solen”.
Sakerligen har ndgon annan kommit pa den har glasklara idén tidigare. Men
anda, jag har kommit pa det har alldeles sjalv.

BLOGGAT AV MARGIT RICHERT KLOCKAN 13.58 | TRACKBACK
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11 kommentarer

Kari Receptomaten skrev:

Grattis! Klart ingen har uppfunnit detta innan! @

l6rdag 14 november 2009 klockan 14.11

Jessika skrev:

jag kan inte rora ihop en vanlig hollandaise s& det &r sékert gott, raring @
l6rdag 14 november 2009 klockan 14.21

Anders skrev:

La découverte d’'un mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que la découverte
d’une étoile.
(Upptackten av en ny matratt bringar mer lycka till ménskligheten &n upptéckten av en ny stjarna.)

Jean Anthelme Brillat-Savarin
l6rdag 14 november 2009 klockan 14.28

Lennart skrev:

Gitto det later gott med baconséltan till, lyfter kanske hollandaisen till nya hojder, méste prova, och
Anders hur lycklig blir ménniskan av nya stjarnor, mdjligen att det &r négot ljusare nar man vandrar
heméat sent en stjarnklar natt.

Lennart

I6rdag 14 november 2009 klockan 14.38
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Gitto kvittrar:

Folj Gitto pa Twitter
@Elins_kvitter Jag alskar mushy
peas! Det &r verkligen ett
unikum.... about an hour ago

Jag har gratit konstant sen
sjojungfrudokumentaren borjade.
Vilken tjej! Att hon dog for mindre
&n en manad sen gor det annu
varre. about an hour ago
@Katjasmat Rapport i morgon!
about 2 hours ago
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