Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Tillbehor

Krogarbea

Bearnaisesas pa Krogartalg. Den perfekta sasen till kott, grillat och mycket annat! Man kan
ocksa valja att anvanda Guldtalg som ar mjukare i konsistensen och rundare i smaken.

Ca 2-3dl bea

Tillagningstid ca 30 min

Ingredienser

6-7 aggulor (beroende pa hur stora de ar)
250 gram Krogartalg

200 gram skirat smor

2 kvistar farsk dragon

3 finhackade schalottenlokar
8 nymalda vitpepparkorn

1 dl rédvinsvinager

1 dl vatten

1 tsk hackad korvel

1 msk hackad dragon

1 msk hackad persilja

1 tsk chilisas

Salt och tabasco efter smak

Gor sahar

1.

Koka I6ken mjuk i en kastrull tillsammans med dragonkvistarna, vindger, vatten, 2 krm salt
och vitpeppar tills nastan halften av vatskan har kokat bort. Ta bort dragonkvistarna och lat
svalna.

Skira smoret: Smalt smoret langsamt i en kastrull utan att rora i det, nar allt har smalt, hall
forsiktigt av det klara smoret och Iat bottensatsen vara kvar i kastrullen.

Varm det skirade smoret och Krégartalgen till ca. 50 grader.

Blanda I6kréran med aggulorna och vispa med en ballongvisp, varm pa medelvarde, vispa
hela tiden tills sasen blir fluffig och darefter blank och tjock.

Tag bort kastrullen fran varmen, hall langsamt i fettet i en tunn strale. Vispa lugnt och meto-
diskt tills sasen blir kramig och fin. Blir den for tjock, spad med lite [jummet vatten.

Tillsatt orterna och avsluta med att tillsatta chilisas och smaka av med salt och tabasco.

Njut!



