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BULJONG OCH FOND

Buljong och fond dr ofta bidragande och ibland helt avgorande faktorer for
en lyckad matrdtt. Buljong dr den vditska du far ut efter att kokat en ravara.
En fin buljong ska helst vara klar i utseendet, men det dr inte nodvdndigt.
Tvdr svenska husmanskost anvinds det ibland kalvbuljonger, skyar, stek-
spad och fonder for att koka och brdisera kottbitar.

Fonder och buljonger dr alltsa smaksdttare. Ibland utvinns dessa i sam-
band med kokning eller brdsering —en overskottsprodukt som dr en verklig
bonus. Ibland dr sjdlva syftet att framstdlla en fond eller en buljong.

Men vad ska man ha den till? Det dgr inte alltid helt enkelt att forsta om man
inte har en plan redan. fran borjan. Att bara koka fiskfond for sakens skull kan
kdannas meningslost ndr man star ddr med flera liter genomskinlig vétska
som knappt smakar nagonting. Men jag hoppas att den hir texten ska hjdlpa
dig att forstd finessen. Jag vill visa hur fonder kan anvindas.

Det tal att upprepas att det hdr dr mina personliga asikter, inget dr helt rdtt
eller fel ndr det gdller fonder och buljonger

Buljong dr en forutsdttning for att kunna gora en ljus grundsds, som pa
franska heter velouté. Velouté var en gang i tiden en viktig hornsten i den
Sfranska gastronomin, en av de fyra grundsdaserna. Numera tas det alltfor
manga genvdgar dven i fransk matlagning, men det dr modan vdrt att
ldgga grunden med velouté. Den bygger pd en buljong som reds av med
smaor och mjol och som far bryna i en kastrull for att sedan spadas till lagom
konsistens. Veloutén i sig dr ofta inte en smakexplosion, men som med
mycket annat dr det en tolkningsfraga och handlar om hur forarbetet och
sista avsmakningen gors.

Fond eller sky far man ut av att brisera, det vill sdga koka wr brynta ravaror.
Det har ger en morkare och intensivare vitska. Oftast kokar man skyar pa
kalvben eller kycklingben. Brynt kalvfond har ldnge varit en viktig bas i
gastronomin overlag. Denna sky dr forutsdtiningen for att kunna gora en
annan vildigt klassisk sds —espagnole. Akta rodvinssds lagas enligt gamla
recept utifran espagnole.

Om man for en stund blir litefilosofisk och tar in mjuka virden i alla dessa
recept och mdtt kan jag ibland kdinna att det dr synd att de hdr gamla
Jfonderna och rekommendationerna dr pavdg ut. For mig dr det hdr pd
storsta allvar!

FISKFOND

3 kg fiskben, helst fran
sjotunga eller piggvar,
(eller slatvar, pa Pontus
inréadan)

5 liter vatten

3 schalottenldkar

01.

Skolj fiskbenen noga.

Hugg upp dem i mindre bitar,
cirka 5x5 centimeter.

Inget blod och inga rester
fran skinn far finnas med,
det kommer bli férddande for
fargen. Det galler att ge
fonden bra férutsattningar
fran borjan!

02.

Koka upp 5 liter vatten i en
ren och rymlig kastrull.
Sank varmen sa att det precis
sjuder. Lagg i fiskbenen, lat
det smaputtra nagra minuter.
Ta med hjalp av en halslev
upp skum som stiger.

03.

Skiva schalottenldken och
14t skivorna f6lja med
fiskbenen ner i kastrullen.
Lat det sjuda ytterligare
cirka 20 minuter. Sténg av
varmen helt och 14t buljongen

vila cirka 30 minuter.

Q4.

Sila fiskfonden. L&t den
sedan reducera tills 1 liter
aterstar. Skumma hela tiden.

KAPITEL 03 - SAS OCH SOPPA

Om ni har f6ljt receptet
noggrant utlovar jag succé
nar ni senare anvander denna
buljong till att koka en

vitvinssas!

KYCKLINGFOND

Ungefdr samma princip géller
for en riktigt 1jus och klar
kycklingbuljong.

Det gar bra att férvalla
kycklingskroven forst for
att bli kvitt lite orenheter
som finns i benen. Det ar
ytterst lite smak som gar
forlorad. Kycklingen far
dock sjuda i cirka 3 timmar
istéllet for bara en
halvtimma som géller for

fisken.

KALVFOND

Vid kokning av kalvfond
eller kalvbuljong kan tiden
ytterligare férdubblas fran
kycklingen. 8-12 timmar
racker. Om den kokar for
lange kan konsistensen bli
limmig och smaken riskerar
att inte komma till sin ratt.
Med det sagt ar det inte
alltid daligt beroende pa
vilket slutresultat man
onskar. Men forutsattningarna
for en fond bor vara sa rena
som méjligt.

Det ar lattare att lagga till
smaker senare an att ha med

dem fran boérjan.
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DANSK REMOULADE

1 gul 16k, finhackad

1 apple, finhackat

0,5 d1 olja

3 msk gult currypulver

1 msk socker

1 liter majonnéas

Finhackad kapris och saltgurka
(saltgurka gar att byta ut mot
blandade pickles)

01.

Svetta 10k och apple i matolja
pa 1lag varme. Tillsatt socker.
Lagg i curry och 1at svetta.

Dra av fran varmen. L&t svalna.

02.
Blanda pickles och curryfréaset

med majonnéas.

b

ENBARSGRADDSAS

Graddsas som 1 huvudsak passar till vilt.

1 gul 16k

2 msk + 2 msk smor

1 msk krossade enbar

2-3 d1 viltfond, beroende pa
vad sasen ska serveras till
(exempelvis fond fran hare
eller tjader)

3 d1 gradde

1 msk konjak eller sherry
Majsena utrért i lite vatten

01.

Svetta enbar och 16k i 2 mat-
skedar smér i en kastrull. Hall
pa viltfond och ge ett uppkok.

02.

Tills&att gradde, lat sjuda

i 10 minuter. Red av med lite
majsena utrért i vatten.
Smaka av med salt och en
matsked konjak eller sherry.

3.

Dra kastrullen at sidan och
tillsatt ytterligare 2 mat-
skedar smor fér att fa en slat

och fin sas.
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OXSVANSCONSOMME

Envdl "klarad” consommé drvacker hédlsomat med noll fett. En god entrérdtt.

Buljong:
Oxsvans

Lok
Vitpepparkorn
Selleri
Vitlok
Timjankvist
Purjolék
Morotter
Vatten

Vitt vin

Klarifiering:
Salt

Kall buljong
Aggvitor
Koétt

Lok

Mordtter
Rotselleri

01.

Koka oxsvansen mér med gronsaker.
Plocka kottet medan det ar
varmt och lattarbetat, lagg at

sidan.

02.

Lat buljongen sjuda ner till en
lagom koncentrerad konsistens.
Lat buljongen svalna.

03.

Blanda dggvitor och kottet som
hackats till smet med hackad
16k, morot och selleri.

Blanda med den kalla buljongen
och 1at den sakta sjuda upp
under omrérning. Nu kommer
aggvitan, kottet och
gronsakerna att ”fanga upp”
alla partiklar och orenheter
som finns i buljongen.

04.

Lyft av dggvitan som stigit
till toppen med en hélslev.
Sila sedan buljongen genom en
finmaskig sil.

Resultaten blir en klar, barn-
stensfargad buljong som ar
valdigt elegant.

05.

Varm upp vackert skurna gronsaker
och bitar av oxsvans i lite
fardig consommé.

Arrangera pa tallrik och hall
pa den klara buljongen vid
bordet.

>/

COCKTAILSAS

En avvara mest kinda salladsdressingar som forekommer pad allt ifran enkla

lunchserveringar till lyxiga hummersallader. En god cocktailsds dr snarlik
rhode island-sdsen och funkar bra till sallad och skaldjur.

3 d1 majonnas

2 dl chilisés

2 msk eau de vie

Lite cayennepeppar

1 tsk socker

Saften av en halv citron
Salt

Det gar utméarkt att ”latta upp”
sasen med lite vispad gradde
som tillsdtts precis pa slutet.
Fantastiskt gott!
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BEARNAISESAS

Avmanga ansedd som sasernas sds. Bearnaise passar forutom till halstrat
kottvaldigt bra till fagel, fisk och kokta gronsaker.

3 msk rédvinsvinager

3 msk vatten

1 schalottenldk
Stjalkar fran dragon och
persilja

4 vitpepparkorn

5 aggulor

700 g smor

1 knippe dragon

1 msk finhackad kruspersilja
2 msk finhackad korvel
Salt

Cayennepeppar
Eventuellt lite citron

01.

Koka upp vinager tillsammans
med vatten och stjalkar fran
dragon och persilja samt
vitpepparkorn. Satt lock pa
kastrullen, dra at sidan och

14t den sta ett par minuter.

02.
Skira smoret.

03. Finhacka schalottenldk,
lagg i en kastrull och sila
6ver dragonvinagern. Lat det
reducera tills halften

aterstar.

Q4.

Dra kastrullen at sidan och lat
reduktionen svalna nagot.

Sank varmen pa plattan.
Tillsatt aggulorna i
reduktionen, vispa kraftigt
och lange pa svag varme tills
det forst blir ett luftigt skum
och till slut en tjock kram.
Dra kastrullen med aggkramen

at sidan.

05.

Temperaturen pa det skirade
smoret ska vara 60-70 grader.
Vispa darefter i smoret forst
droppvis och sedan i en jamn
strale. Blir sasen for tjock,
sla i lite vatten.

Skulle sasen bli f6ér tunn, se
till att ha lite extra smoér
skirat som kan hallas i.

Den exakta konsistensen ar en
smaksak, och olika konsistenser
passar till olika matratter.
Salta ungefar halvvags in i
matningen av smoret, sa att
saltet verkligen far 16sas upp.
Krydda med en nypa cayenne-
peppar, o6rterna och eventuellt
nagra droppar citron.

Y

BECHAMELSAS

KAPITEL 03 - SAS OCH SOPPA

Vit grundsds, modersasen till manga andra saser.

Kallas i Sverige dven for vitsas.

1/2 1liter mjolk

1 liten 16k, skivad
5 vitpepparkorn

1 kryddnejlika
Salt

60 g beurre manié

01.
Koka upp mj6élk tillsammans med
kryddor, 16k och lite salt

under omrdérning.

02.

Tillsatt ljus beurre manié.

Lat smaputtra i 1@ minuter
under omrérning sa att det inte
bréanner i botten.

Smaka av sasen med salt.

Sila séasen.

40

BEURRE MANIE

Mjol och smor som far brynas i olika steg beroende pad vilken typ av sds

som ska beredas. Beurre manié gar dven att knada ihop, for att sedan klickas

i sdser, men da forsvinner egenskapen att mjolet sdtter smak pd sdasen.

Magsstirkelse eller arrowrot utrort i lite kallt vatten dr en snabb variant

som dock inte ger samma resultat, men kan i manga fall fungera som en

tjcnlig mellanvdyg.

5 d1 vetemjol
5 dl smér

01.
Smalt smor i en kastrull.
Tillsatt vetemjol och 1at det

svettas ett par minuter utan
att ta farg.

02.
Dra at sidan och anvand for att
gora saser tjockare.
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HUMMERSOPPA

Skal fran 4 humrar
Morot

Gul 16k

En bit rotselleri
Fiskbuljong

Vitt vin
Cayennepeppar
Paprikapulver
Konjak

Gréadde

Pernod

1.
Krossa hummerskalen i mat-
beredare till en smet. Skar ner

gronsakerna i mindre bitar.

Q2.
Bryn kraftskalen pa medelhog
varme i smor. Tillsatt gron-

sakerna mot slutet och 1lat
dem svettas en stund.

3.

Tillsatt vinet, 1at koka upp.
H&1l pa fiskbuljongen och
lat allt sjuda pa lag varme

i 30 minuter.

04.

Stéang av varmen helt och
1at fonden dra ytterligare
30 minuter. Sila fonden,

14t reducera en stund.

05.

Tillsatt gradden. Red av med
majsena. Smaka av med salt,
Pernod och cayennepeppar mot
slutet.

42
RODVINSSAS

Riodvinssds har pd senare tid mer och mer blivit en grundsds. Att kunna
koka en god och enkel rodvinssds drvdrt modan och fungerar som en
grund till egen skaparfrihet. Denna forenklade version ersdtter till dels

den klassiska espagnolesdsen.

5 d1l rédvin

2 schalottenldkar

5 d1 kalvfond

1 kvist timjan

1 klyfta vitlok

1 tsk rédvinsvinager
Salt och svartpeppar

(2-3 msk smor)

01.

Finhacka 1léken. Lagg i en
kastrull tillsammans med
rédvinet. Lat koka ner till
halften.

Q2.

Ha1l pa kalvfond, vitldk och
timjan. Lat koka ner till
simmig konsistens.

03.

Sila och smaka av med salt,
peppar, vinager och eventuellt
nagra droppar vin.

Montera i ett par matskedar
smor for att runda av smaken
nagot.
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KLIMP TILL KOTTSOPPA

Imanga delar av varlden hittar vi denna typ av tillbehor, till exempel Asiens
gyoza, Tysklands knddel och Italiens gnocchi.

1 d1 kall buljong

1 agg

Vetemjol

Kottbuljong (se recept)

01.

Lagg kall buljong och agg
ien skal, rér i mjol till
en konsistens som liknar
sockerkakans.

02.

Klicka i smeten i sjudande,
lattsaltat vatten.

Sjud klimpen tills den
flyter upp.

Servera i buljongen till
kdottsoppa.

44

NASSELSOPPA

Elegant, men ndstintill smaklos utan anis och fankal.

Korrekt tillagad smakar ndsselsoppan mineraler, jérn och var.

Viind med fordel i vispad grddde.

2 liter néasslor

1,5 liter ljus kycklingbuljong
Anis och fankal (torkad)
Pernod

Beurre manié

Smor

Graslok

01.

Skélj och férvall ndsslorna.
Hacka nasslorna fint.

Svetta nasselhack tillsammans

med gul 16k och graslok.
Krydda med anis och fankal.
H&1l pa kycklingbuljongen och
14t koka upp.

02.

Smaka av med salt, samt nagra
droppar Pernod. Vispa grédde
latt och klicka i soppan vid
servering. Ej nédvandigt, men
vackert och gott.

Servera med loskokta agg.
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MURKELSAS

Av hdilsoskdl rekommenderar vi endast toppmurklor.

Stenmurklan dr mycket god, men farlig.

100 g murklor

3 msk + 2 msk smor

1 schalottenldk

3 dl kalvfond

5 d1 gradde

0,5 d1 eau de vie

1 klyfta vitlok

Lite majsena utrdrt i vatten
Nymalen svartpeppar, salt

01.

Svetta murklor, vitlok och 16k
i 3 matskedar smér i en
kastrull. Hall pa kalvfond och

ge ett uppkok. Tillsatt gradde,
14t sjuda i 10 minuter.

02.

Red av med lite majsena utrort
i vatten. Smaka av med salt,
peppar och en matsked eau de

vie.

03.

Dra kastrullen at sidan och
tillsatt ytterligare 2 mat-
skedar smor fér att fa en slat

och fin sas.

40
KOTTSOPPA

Pot au feu, allting © samma gryta. Buljongen baseras pa gronsaker, och

det dr de som ger djupet i smakupplevelsen. Fettringarna som bildas
pa soppan drrena hilsokosten — for sjilen! Kortfattat kallas matrdtten

"husmanskost” i Vistmanland.

1,2 kg oxbringa med ben
300 g vitkal

2 mordtter

2 gula lokar

1 liten kalrot

6 fasta potatisar
Lagerblad

Vitpeppar
Kryddpeppar

2 margben

Nagra blad libbsticka
2 liter vatten

01.

Lagg hela oxbringan, krydd-
peppar, vitpeppar, lagerblad,
margben och libbsticka i kallt
vatten och ge det ett langsamt
uppkok. Skumma med en halslev
vid behov.

02.

Lat kottet koka mért, 2-3
timmar. Margbenet kan du ta upp
efter 30 minuter och lata
svalna. Lyft upp kottet och 1lat
svalna nagot.

03.

Skar gronsakerna i lagom
storlek och lagg i grytan.
Borja med gronsakerna som
behdver mest koktid i féljande
ordning: kdlrot, mordtter, 1ok,

potatis och sist vitkalen.

04.

Skar ner oxbringan i lagom
storlekar, plocka ur margen och
skdr i mindre bitar. Lagg allt
i grytan och ge ett uppkok samt

smaka av med salt och peppar.

4/

POTATIS- OCH

KAPITEL 03 - SAS OCH SOPPA

PURJOLOKSSOPPA

1 liter kycklingbuljong
300 g potatis

2 purjolokar

1 gul 16k

2 kvistar timjan

2 lagerblad

10 vitpepparkorn

4 msk smor

3 dl vitt torrt vin

3 d1 gréadde

1 tsk vitvinsvinager

01.
Koka upp kycklingbuljongen
tillsammans med timjan,

lagerblad och vitpepparkorn.

02.

Skar purjoldken pa langden,
tvatta den noga fran eventuell
jord som kan finnas inuti.
Skala gul 16k och potatis.
Strimla gul 16k och purjoldk,

skar potatisen i térningar.

03.

Smérkoka purjoléken och den
gula 1loken ett par minuter utan
att de tar farg.

04.

Lagg i potatisen, sla pa vinet,
sila 6ver kycklingbuljongen
som fatt smak av lite timjan
och kryddor.

Lat koka 40 minuter, tills
potatisen ar mjuk.

05.

Mixa soppan, hall i gréadde,
smaka av med salt, vitpeppar
och vinager.

Hdrlig att servera i sin enkelhet
med ett gott brod. Knaperstekt
bacon, rimmad lax eller skaldjur
drocksa passande tillbehor.

DILLAIOLI

2 aggulor

2 vitloksklyftor

1 msk dijonsenap

Saften av en halv citron
3 d1 matolja

1 dl olivolja

Salt, svartpeppar

2 msk dill

Q1.
Gor dillaiolin pa samma satt

som majonnasen.

02.

Tillsdtt finrivna vitldoks-
klyftor tillsammans med
aggulorna. Vand i finskuren
dill allra sist.
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SKARPSAS

Skarptlage.

2 agg

1 aggula

4 d1 majonnés

3 msk senap

2 msk vinager

1 d1 gradde

Hackad dill och graslok
Salt och peppar

01.

Koka dggen i 12 minuter. Avbryt
kokningen genast genom att
spola aggen under rinnande
kallvatten. Medan aggen
svalnar, vispa gréadden.

02.

Grop aggulorna ur de hardkokta
adggen, blanda med en ra &dggula,
senap och vinager. Vispa i

majonnas.

03.

Véand sist i den vispade
gradden, hackad dill och
graslok. Smaka av sasen med
salt och peppar.

50

TRATTKANTARELLSAS

Gors med fordel pd torkade trattkantareller. Torkad svamp ger smaken

ytterligare en dimension. Deflesta svampar passar att torka, dock inte

vanliga kantareller.

30 g torkade trattkantareller
3 msk smér

1 schalottenldk

2 d1 kalvfond

5 d1 gradde

1 dl portvin

Lite majsena utrért i vatten
Nymalen svartpeppar, salt

01.

Blotlagg kantarellerna i
portvin cirka 20 minuter.
Krama ur kantarellerna, men

slang inte portvinet.

02.

Svetta kantarellerna
tillsammans med 16k i smor,
tillsatt portvinet och lat

koka in.

03.

H&11l pa kalvfond och gradde,
14t sjuda en stund.

Red av med lite majsena utrort
i vatten.

Smaka av med salt och peppar.
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ARTER MED FLASK

Artsoppan har spelat en viktig roll i svensk mathistoria, dts traditionellt
av Svenska Akademien och dr en dterkommande torsdagsrdtt pa mdnga

bespisningar i hela landet. Och vem har inte hort historien om drtsoppan

som forgiftade Erik XIV? Kort och gott sd dr detta en bit svensk mathistoria.
Den hdr drtsoppan dr avskalad och enkel att gora. Om drtsoppan kokas

ndagon dag tidigare, tdnk da pa att gora den en aning losare eftersom den

"sdtter sig” ndgot. Sjdlva foredrar vi en drtsoppa som inte dr sonderkokt utan

ddr drtan kdnns och bidrar med struktur. Om en krdmigare drtsoppa onskas,

lat soppan koka ett par minuter till och ror om med ballongvisp.

500 g torkade gula arter

1 rimmad flasklagg eller
flaskbog

4 liter vatten,
Vitpepparkorn

Lagerblad

2 gula 1lokar

Mejram, timjan, salt,
nymalen vitpeppar
Flaskkorv (se recept)
Mejramkorv (se recept)
Grovkornig senap (se recept)
Farsk mejram till garnering

01.

Blotlagg de torkade arterna
o6ver natten i rikligt med kallt
vatten. Dagen efter, hall av
och spola arterna ordentligt.
Lat arterna rinna av i durkslag.

02.

Fyll en kastrull med vatten,
lagg i den rimmade flask-
laggen. Lat vattnet koka upp,
avlédgsna eventuellt skum som
stiger under férsta halvtimmen
av kokningen med en halslev.

03.

Tills&att 16k och kryddor.

Lat flasklaggen sjuda i cirka
3 timmar, tills kottet &r mort.

Lyft upp flasklaggen och 1lat
den svalna pa ett fat i kylen.

04.

Medan flasket svalnar, sila
och koka ner buljongen till
2,5 liter. Lagg undan 0,5 liter
buljong till att varma upp
flasklagg och flaskkorv.

Lédgg arterna i resterande

2 liter buljong. Lat artsoppan
sjuda under omrdérning med

ballongvisp cirka 2 timmar.

05.

Vid omrérningen kommer skalen
fran arterna att lossna och
fastna pa ballongvispens
tradar. Anvand aven en halslev
for att plocka bort skal som
flyter upp till ytan.

06.

Skiva flasklaggen och fléask-
korven och varm férsiktigt i en
separat kastrull.

Smaka av artsoppan med salt,
mejram, timjan och nymalen
vitpeppar.

Servera flasket vid sidan av
artsoppan tillsammans med

grovkornig senap.




»PA
SVARTSOPPA

2 liter gasfond (kalv- eller
kycklingbuljong, eller
en blandning av bada,
gar ocksa bra)

50 g gasfett eller smoér
2 gula 16kar, i klyftor
3 applen, i klyftor

2 msk kanel

1 msk kryddpeppar

2 tsk malen kryddnejlika
1 tsk vitpeppar

1 msk timjan

1 msk mejram

1 dl vetemjol

1 d1 1jus sirap

2 msk strdésocker

1 dl svartvinbérsgelé
0,5 d1 vinager

2 d1 rétt vin

2 d1 sherry eller madeira
2 d1 gasblod

3 msk konjak

Q1.
Bryn fettet 1att i en stor
kastrull.

Tillsatt 16k, dpple och
alla kryddor.

02.

Nar det fatt fréasa ett par
minuter, pudra 6ver mjélet
och spad med buljongen tills
soppan fatt en 14tt simmig
konsistens. Tillsatt sirap,
socker, gelé, vinager, vin

och starkvin.

03.

Medan soppan sjuder blandar

du blod och konjak i en bunke
och ror om. Sank varmen sa att
soppan endast sjuder, tillsatt
sedan blod och konjak. Rér hela
tiden. Efter att blodet hamnat
i soppan far den inte koka mer,
da blir det klumpar.

04.

Sila och smaka av soppan
med eventuellt ytterligare
kryddor, vin och salt.

5]

ORTAGARDSSAS

Enmajonnds med fdarska orter for smakens skull och spenat for fargsdtining.

Som med mycket av den svenska husmanskosten har vi tagit en del

inspiration fran Frankrike.

4 d1 majonnas

1 vitloéksklyfta, finhackad
100 g spenat

1 knippe utav vardera dragon,
graslok och dill, finskuret
Lite citron

Salt

o1.
Finhacka spenaten till en slat

massa i matberedare.

02.

Tillsatt majonnasen, blanda
runt ett par varv. Smaka av med
salt och nagra droppar citron.
Tillsatt 6rterna och vitloken.

I
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KAPITEL 03 - SAS OCH SOPPA

SVENSK GRADDSAS

Varje matlagare har sin egen variant och egen smakpalett. Har har vi

sammanfattat grunden och kommer dven skriva ut nagra olika smaksdttare.

Jumer smaker du tillsdtter, desto mer komplex kommer slutprodukten att bli!

0,5 liter buljong/fond

1 liter gréadde

2 d1 mjoélk

Salt, peppar, lagerblad, timjan
Redning

Férslag pa olika smaksattare:
Japansk soja, ansjovisspad,
kryddpeppar, senap,
lingonspad, spadet fran
pressgurka, inlaggningsgurka,

adelost.

Graddsasen behdver ndstan
alltid redas, hur tjock ar en
smaksak. Men en for tunn
graddsas kanns inte ratt i
munnen. Vaga ta ut svangarna
nar du reder sasen. Oavsett om
den reds med majsstarkelse,
vatten eller med beurre manié
pa smér och vetemjél. Blir den
for tjock kan man alltid spada
lite med kokvatska, vatten
eller mjolk.

55
LOKSAS

Svetta skivad gul 16k.
Smaka av med salt och peppar.

R6r sedan i bechamelsas till
onskad konsistens.
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