Smgrsaus
Ingredienser

¥ 3 sjalottigk

¥ 1 ss hvitvinseddik

¥ 1 dl hvitvin

¥ 2 dl kremflgte

¥ 150 g smgr (kaldt og i terninger)
¥ kvernet salt og hvit pepper

Fremgangsmate
Finhakk sjalottlgk. Ha dette i en kjele sammen med hvitvinseddik og hvitvin. La

dette smakoke i noen minutter slik at veesken nesten fordamper helt.

Tilsett kremflgten. Kok opp sausen pa nytt og la deretter smakoke mens du visper i
den til veeskemengden reduseres til omtrent halvparten.

Ta da kjelen av platen. Pisk inn kaldt smgr i terninger. Ha i noen terninger av
gangen og pisk kraftig for hand mens smgret smelter og blander seg med
sausen. Denne prosessen (emulsjon) gjgr at det danner seg en tykk og kremete
smgrsaus.

Sausen er klar til servering.
Tips
¥ Bruk meierismgr nar du lager denne smarsausen.

¥ Det er svaert viktig at du falger beskrivelsen av fremgangsmate ngye. Sausen ma
ikke koke etter at du har pisket inn smgaret, ellers vil sausen lett kunne skille seqg.
Det er derfor lurt & lage sausen rett far servering, sa den allerede er varm. Dersom



dette ikke er mulig og du vil varme opp sausen etter at den er ferdiglaget, gar det
fint, men du ma vaere ekstremt forsiktig slik at sausen hele tiden holder seg under
kokepunktet.
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