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Persillesovs er en nem hvid sovs, der tilszettes persille. Se den bedste opskrift pa persillesovs til stegt flaesk
og frikadeller her.

Alle elsker persillesovs, og den passer jo til alt fra frikadeller til redspaetter og meget andet.
Det er en opbagt sovs tilsat finthakket persille, og den er nem at lave. Og nederst kan du se opskriften i billeder.

Opskriften er beregnet til fire personer.

Ingredienser til persille

2 spiseskefulde smar

2 spiseskefulde hvedemel

4 deciliter maelk

Et par riv muskatngd

Et par handfulde friskhakket persille
Salt og friskkvaernet peber

Sadan laves sovs med persille

1. Kom et par generase spiseskefulde smer i en tykbundet kasserolle, og smelt smarret ved en god varme. Det skal lige netop bruse af, og sa kommer du et
par spiseskefulde hvedemel i. Smarret ma ikke blive brunt!

2. Pisk godt rundt med et piskeris, s smar og mel ikke braender pa.

3. Tilset sa gradvis maelk under stadig piskning, indtil persillesovsen har den rette konsistens. Mélene her plejer at passe fint, men du kan jo lave din sovs sa
tynd eller tyk, som du nu vil have den.

4. Riv lidt muskatned i sovsen, og lad den nu smakoge ved svag varme i fem minutter. Kogningen fjerner smagen af mel, som ikke er sa behagelig.

5. Smag persillesovsen til med salt samt friskkvaernet peber.

6. Vend den friskhakkede persille i sovsen, og lad den smakoge et par minutter mere. Spar ikke pa persillen.

Gode rad om persillesovs
Hvis sovsen bliver for tyk, kan du hurtigt piske den op med lidt mere vand eller maelk.
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