Ingredienser

600 g gron sparris
600 g vit sparris

200 g smor

4 dggulor

4 msk vatten

2 msk pressad citron
salt, peppar

1 dl hackade orter;
grislok, persilja, basilika
1 dl gradde

Sparris med moussilinsas
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Gor sa har

1. Bryt bort nedersta delen av sparrisen. Skala den vita med
potatisskalare. Koka i saltat vatten i ca 5 minuterberoende pa
tjocklek. Den vita kriver lite langre koktid dn den grona.

2. Smilt smoret 1 en kastrull och stéll at sidan. Blanda dggulor och
vatten i en skal och still 6ver sjudande vatten. Vispa hela tiden till
dggblandningen tjocknar.

3. Stéll skalen pa banken och tillsdtt smoret i en tunn strale under
omroring. Ta inte med den grumliga bottensatsen.

4. Smaka av sasen med citronsaft, salt och peppar. Ror i orterna.
Vispa griadden och vand ner i sasen. Servera till sparrisen.
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