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ALT FOR DAMERNE

DAMPEDE HVIDE ASPARGES MED SAUCE MOUSSELINE OG REJER

Dampede hvide asparges med sauce
mousseline og rejer

Skon opskrift pa hvide asparges - se her, hvordan du damper hvide
asparges og server de laekre Den perfekte sommeret til geester.

AF METTE HELBZAK | 20.APR.2017 | MAD

© 40 MIN. Sadan laver du hvide asparges med
Hvide asparges til 4 mousseline
personer

400 g sokogte rejer 1. Pil rejerne, eller lad dine gaester pille deres egne rejer

med skal inde ved bordet.

(eller 200 g kogte,
pillede fjordrejer — 2. Skreel de hvide asparges, og sker enderne af. Bring 4

hvis det skal veere cm vand i kog i en dyb pande sammen med rigeligt
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righig testhgt)

1 kg tykke hvide
asparges

salt

2 citronskiver
smer til kogning
Mousseline:

3 @&ggeblommer
4 spsk citronsaft + lidt
til tilsmagning

1 tsk salt

200 g smar

1dl piskeflode
brendkarse

med smgr, citronskiver og et drys salt. Kog
aspargesstanglerne i vand i 4-6 minutter. Tag dem op,
og dryp dem af pa et klade.
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3. Smelt smarret til mousselinen. Pisk &eggeblommerne

sammen med citronsaft og salt i en gryde over mellem
varme, til det begynder at tykne. Tag gryden fra
varmen, og tilset smeorret lidt efter lidt — langsomst i
starten. Pisk kraftigt undervejs, sa saucen ikke skiller.
Smag til med citron.

4. Pisk fladen til skum, og vend den i saucen lige inden
servering.

5. Heeld saucen ud over de kogte asparges, drys med
rejer og brondkarse og server.
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Fa mere inspiration til leekker mad pa
ALTfordamerne.dk/opskrifter

HVAD ER MOUSSELINE?

Sauce mousseline
Sauce mousseline er én af de store, franske

klassikere. Det er en hollandaisesovs, der
vendes med fladeskum (eller stiftpiskede



LAS ALT OM #ASPARGES

eggehvider) umiddelbart for servering, sa

sovsen bliver som blgdt skum, der smelter i

munden. Sammen med friske, danske

asparges — og maske lidt friskpillede rejer —

er det uimodstaeligt leekkert.
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=» Shopping Her far du guides, tips og inspiration til dit neste kgb

4

Madsektionen er sponsoreret af:

KitchenOne.dk

=» Fé& vores NYHEDSBREV: Tilmeld dig madnyhedsbrevet og fa de bedste
opskrifter i din inbox!

Lees ogsa

Skon forarsrisotto, nem
pasta med zrter & laekker
laks med dild-ho...

03.MAJ.2018 | MAD

Kwamie Liv: "Det er den
mest produktive méade at
hele et hjerte, d...

30.APR.2018 | MODE

Iben Hjejle: ”Jeg ser det
som en gave, at kroppen
sagde fra, for ...

02.MAJ.2018 | LIVSSTIL

Besog denne perle i det
sydvestlige Danmark, der
en oplevelse for...

02.MAJ.2018 | LIVSSTIL

Sadan far du bilen til at
laengere pa literen

SPONSORERET

Grillkylling: 4 laekre
opskrifter

04.MAJ.2018 | MAD
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