Kokt spartis

4 portoner MED BRYNT KAPRISSMOR

INGREDIENSER GOR SAHAR

2 knippor sparris (400 g) Skolj sparrisen och skar eventuellt bort nedersta delen.

50 g riktigt smér eller Ar sparrisen helt farsk behovs den nedersta delen inte skaras
klarifierat smor bort.Koka upp vatten och salta, hdll i en nypa socker.

2 msk inlagd kapris L&gg i sparrisen i det kokande vattnet. Koka i ca 3-5 minuter
Salt, socker beroende pa tjocklek.

Flingsalt till servering
Bryn smér. Lat det sméputtra tills det blir svagt brunt men
absolut inte brant.Lat kaprisen rinna av pa ett hushallspapper
och hélli dem i det brynta sméret sa de “poppas” och blir
frasiga. Det brynta smoret med kapris kan forberedas och
sedan vdrmas upp strax innan servering.

Servera nykokt sparris med det varma kaprissméret och
garna med en bit vitt brod. Perfekt som en god forritt eller
som tillbehor till bade kott och fisk. Kokt sparris, kokt dgg och
sallad racker bra till en lacker lunch.
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Kokt spartis

4 portoner MED BRYNT KAPRISSMOR

INGREDIENSER GORSAHAR

2 knippor sparris (400 g) Skolj sparrisen och skér eventuellt bort nedersta delen.

50 g riktigt smor eller Ar sparrisen helt farsk beh6vs den nedersta delen inte skéras
klarifierat smor bort.Koka upp vatten och salta, héll i en nypa socker.

2 msk inlagd kapris Lagg i sparrisen i det kokande vattnet. Koka i ca 3-5 minuter
Salt, socker beroende pé tjocklek.

Flingsalt till servering
Bryn smér. Lat det smaputtra tills det blir svagt brunt men
absolut inte brant. Lat kaprisen rinna av pa ett hushallspapper
och héll i dem i det brynta sméret s& de “poppas” och blir
frasiga. Det brynta smoret med kapris kan férberedas och
sedan varmas upp strax innan servering.

Servera nykokt sparris med det varma kaprissméret och
garna med en bit vitt brod. Perfekt som en god forratt eller
som tillbehdr till bade kétt och fisk. Kokt sparris, kokt 4gg och
sallad racker bra till en ldcker lunch.
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Kokt spareis

4 portoner MED BRYNT KAPRISSMOR

INGREDIENSER GOR SAHAR

2 knippor sparris (400 g) Skolj sparrisen och skar eventuellt bort nedersta delen.

50 g riktigt smor eller Ar sparrisen helt farsk behdvs den nedersta delen inte skaras
klarifierat smor bort. Koka upp vatten och salta, hall i en nypa socker.

2 msk inlagd kapris Lagg i sparrisen i det kokande vattnet. Koka i ca 3-5 minuter
Salt, socker beroende pa tjocklek.

Flingsalt till servering
Bryn smor.Lat det sméputtra tills det blir svagt brunt men
absolut inte brént. Lat kaprisen rinna av pa ett hushéllspapper
och hélli dem i det brynta smoret sa de “poppas” och blir
frasiga. Det brynta smoret med kapris kan forberedas och
sedan vdrmas upp strax innan servering.

Servera nykokt sparris med det varma kaprissmoret och
gérna med en bit vitt bréd. Perfekt som en god forrétt eller
som tillbehor till bade kott och fisk. Kokt sparris, kokt dgg och
sallad récker bra till en lacker lunch.
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Kokt spareis

4 portoner MED BRYNT KAPRISSMOR

INGREDIENSER GOR SAHAR

2 knippor sparris (400 g) Skolj sparrisen och skar eventuellt bort nedersta delen.

50 g riktigt smor eller Ar sparrisen helt farsk behdvs den nedersta delen inte skiras
klarifierat smor bort. Koka upp vatten och salta, héll i en nypa socker.

2 msk inlagd kapris Légg i sparrisen i det kokande vattnet.Koka i ca 3-5 minuter
Salt, socker beroende pé tjocklek.

Flingsalt till servering
Bryn smor. Lat det smaputtra tills det blir svagt brunt men
absolut inte brént. L&t kaprisen rinna av pa ett hushallspapper
och héll i dem i det brynta sméret sé de "poppas” och blir
frasiga. Det brynta smoret med kapris kan forberedas och
sedan varmas upp strax innan servering.

Servera nykokt sparris med det varma kaprissmoret och
gdrna med en bit vitt brod. Perfekt som en god forrétt eller
som tillbehor till bade kott och fisk. Kokt sparris, kokt &gg och
sallad récker bra till en lacker lunch.
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