UTVALT AV WERNERS GOURMETSERVICE ': ,

Vindgrett &

dressin

ENKELT OCH GOTT TILL SALLADEN




UTVALT AV WERNERS GOURMETSERVICE ':

CHARDONNAYDRESSING

/> dl Chardonnayvinager
/2 tsk salt

3/2 dl olivolja

2 tsk schalottenldk

3 krm dragonblad i vindger
Salt och vitpeppar

Los saltet i vindgern. Tillsatt olivolja, schalottenlék och dragonblad.
Salta och peppra efter behag.

KRAMIG CHAMPAGNEVINAGRETT

4 tsk Champagnevinéger
'/2 dl olivolja

1 dl rapsolja

1 aggula

1 /2 tsk Dijonsenap = —
= .

Salt och vitpeppar

Vispa aggula, olja och senap till en krémig
konsistens. Tillsétt vindger, salt och peppar.
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UTVALT AV WERNERS GOURMETSERVICE ':

Bearnaise

ENKELT OCH GOTT




BEARNAISESAS

200 g smor

3 dggulor

1 msk dragonblad i lag (estragon)
1 msk vatten

1 msk bladpersilja

Flingsalt och nymalen vitpeppar

Smalt smér i en kastrull. Skumma avlagringarna frén ytan sa att sméret blir
klart. Vispa samman dggulorna med dragonblad och vatten med lite salt
och vitpeppar i en tjockbottnad kastrull. Satt pa svag vdrme och vispa
kontinuerligt tills blandningen ar sa tjock att den inte omedelbart gar
samman om du drar ett spar i botten pa kastrullen. Tag fran plattan och
vispa i det skirade sméret, forst mycket langsamt och droppvis, sedan
snabbare. Undvik att vispa ner bottensatsen fran sméret. Tillsatt finhackad
bladpersilja och smaka ev. av med salt, peppar och dragonblad.

BEARNAISESAS

- GJORD PA CREME FRAICHE

2 dl créeme fraiche
1 msk hackade dragonblad i lag (estragon)
1 msk dragonvinéger
(gar bra med vindger fran burken)
1 tsk dijonsenap
Salt och vitpeppar

DUONSENAF
Blanda samman alla ingredienser
och smaka av med salt och peppar.

Recepten géller

WWW.wW(gs.se fér 3-4 personer




