Klassisk
pepparsas

N

W©ﬂ 10 personer

Ndr jag gor pepparsds anvdnder jag gdrna tre olika
sorters peppar for att gora sésen lite mer intressant.

Vill du kan du blanchera pepparkornen, sé blir

sé@sen nagot mildare. Servera till en perfekt stekt

kottbit eller ankbrost.

2msk svartpeppar
1 msk rosépeppar

2msk gronpeppar, torkad
3st bananschalottenlokar, finhackade
30g smor
%dl cognac
8dl  Knorr Professional Kalvfond
1 msk MAILLE Senap Dijon Original
4dl gradde
2msk MAIZENA Majsstdarkelse
salt
Gorsa har

1.

Borja med att mortla eller mixa
pepparkornen grovt.

Koka ner kalvfonden tills ca 4-5 dl aterstar.

Frds pa peppar och L6k i smoret. Tillsatt
cognac och brann av genom att tanda eld
pa spriten.

Tillsatt din reducerade kalvfond. Lat koka
upp.

Halli gradden och koka ihop till en simmig
konsistens. Red av sdsen med MAIZENA
Majsstarkelse utblandat i lite vatten.

Smaka av séisen med dijonsenap och salt.
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https://www.youtube.com/user/UFSSweden
https://www.youtube.com/user/UFSSweden
https://youtu.be/MWPhk16gbPU
https://www.unileverfoodsolutions.se/inspiration-for-kockar/ufs-tv/satt-smakerna-med-mullern.html

