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Dampede hvide asparges med sauce mousseline og rejer

Dampede hvide asparges med sauce mousseline og rejer

Sken opskrift pa hvide asparges - se her, hvordan du damper hvide asparges og server
de laekre asparges med en sken sauce mousseline.
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@ TOTAL: 40 MINUTTER

© HVIDE ASPARGES TIL 4 PERSONER

~ Dette er en annonce: i @

Af Mette Helbaek
22. apr. 2022 | MAD | ALT FOR DAMERNE

Ingredienser




400 g sgkogte rejer med skal

(eller 200 g kogte, pillede fjordrejer - hvis det skal vaere rigtig festligt)
1 kg tykke hvide asparges

salt

2 citronskiver

smer til kogning

Mousseline:

3 seggeblommer

4 spsk citronsaft + lidt til tilsmagning
1 tsk salt

200 g smar

1 dlI piskeflgde

brgndkarse

Sadan laver du hvide asparges med mousseline

1.

Pil rejerne, eller lad dine geester pille deres egne rejer inde ved bordet.

2.

Skreel de hvide asparges, og skaer enderne af. Bring 4 cm vand i kog i en dyb pande sammen
med rigeligt med smar, citronskiver og et drys salt. Kog aspargesstaenglerne i vand i 4-6
minutter. Tag dem op, og dryp dem af pa et klaede.

SE OGSA: Forarsgran aertesuppe med varmraget laks og creme fraiche

3 . - ~ Dette er en annonce: . @

Smelt smarret til mousselinen. Pisk ae; Ad - (0:23) ©

gryde over mellem varme, til det begy

4.

Tag gryden fra varmen, og tilseet smg

undervejs, sa saucen ikke skiller. Smag

5.

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




6.

Haeld saucen ud over de kogte asparges, drys med rejer og brgndkarse og server.

Danske asparges har saeson fra maj til Sct. Hans.

+ De grenne asparges er tynde og kan spises ra eller stegt/grillet/kogt i 2-4 min. De skal
ikke skraelles, men de yderste treeede ender skal knaekkes af.

+ Hvide asparges skal skraelles tyndt med en kartoffelskraeller (fra lige under hovedet og
nedefter), og de yderste, treeede ender knaekkes af.

* Hvide asparges dampes/koges mgre i 5-6 min.

+ Aspargeskogevandet kan bruges til sovs eller stuvning.

~ Dette er en annonce: i @




Hvad er mousseline?

Sauce mousseline

Sauce mousseline er én af de store, franske klassikere. Det er en hollandaisesovs,
der vendes med fladeskum (eller stiftpiskede seggehvider) umiddelbart fgr
servering, sa sovsen bliver som bladt skum, der smelter i munden. Sammen med
friske, danske asparges — og maske lidt friskpillede rejer — er det uimodstaeligt
lekkert.

Vidste du...

Asparges er ifglge folkemedicinen vanddrivende, gode for leveren og mod
blaerebetaendelse, og sa tidligt som i 1739 har man ogsa brugt dem som et middel til at
oplase nyresten. Bade de hvide og de greanne asparges indeholder mange kostfibre (1,8 g

pr. 100 g) og desuden vitamin B6, folat og Cvitamin. Ellers er de kaloriefattige og bestar
mest af vand.

Den tidlige forsommer er dansk aspargessaeson, men importerede hvide asparges kan fas
det meste af aret. | gvrigt kan man nedfryse skyllede, friske grenne asparges i sasonen,
mens de hvide ferst skal skrzelles. Og sa er der naturligvis henkogte asparges pa dase eller i

glas.

Kilde: asparges.dk m.fl.
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