Sauce Béarnaise

5- vitpepparkorn

2 persiljestjilkar

I msk finhackad gul 16k

2 msk vindger och ittika (fran dragoninldggning om sadan finns) annars en

annan god éttika.
4 msk kallt vatten

3 dggulor

150-175 g smor

2 tsk finklippt persilja och farsk korvel. En sort eller flera blandade.
I tsk finklippt eller hackad dragonért, féarsk eller inlagd 1 dttika.

salt

kajennpeppar

Gor sa har

Krossa pepparkornen grovt med en mortel eller hammare.

Ligg peppar, persiljestjilkar och hackad 16k 1 en liten tjockbottnad kastrull.
(OBS! ej aluminium).

Hall pa vindger (dttika) och vatten.

Koka ihop = reducera tills 1/3 av vitskan aterstar. Sila den och skolj ur grytan.
Sitt, under vispning, till dggulorna och cirka 1 msk av smoret.

Stéll kastrullen 1 jummet vatten. Vattnet ska ej vara varmare &n fingervarmt.
Sjud sasen under kraftig vispning, tills den borjar tjockna.

Sitt till resten av smoret 1 klickar under fortsatt kraftig vispning.

Nir sasen ar firdig ska den vara tjock, blank och posig.

Smaksiitt sasen ytterligare med finklippt persilja, korvel och dragonort, kajenn
och eventuellt lite attika.

Servera helst genast.

Ska sasen hallas varm bor detta ske i vattenbad, fingervarmt, och utan lock.
Vispa da och da i sasen.

Sauce Béarnaise far aldrig varmas hiftigt och ej heller koka. Da skir den sig.
Om sasen skir sig: Ligg en ny dggula i en ren skal. Satt direfter till den gamla
sasen i omgangar under kraftig vispning sa blir den ater slt.

Satter man till 1 - 2 msk kottsky eller en tsk kottextrakt far man Sauce Valois
som passar till tournedos eller stekt kalvfilé.



