Angkokt, picklad och rahyvlad sparris, forellrom, brynt
smor och rapsblomma.

1 knippe Lundasparris

Forellrom efter smak

50g smor

Nagra rapsblommor fran akern

Salt

Socker

Citron

Gor sa har:

Bdrja med att hyvla hélften av sparrisen med en mandolin eller vass
potatisskalare, spara resten till angkokning. Lagg den hyvlade sparrisen i
isvatten, stall kallt.

Blanda socker, citron och lite salt efter smak, 1agg i nagra mindre bitar av den
hyvlade sparrisen. Stall kallt.

Bryn smoret forsiktigt i kastrull, utan att branna det.

Angkoka resterande av sparrisen, ca 3min.

Arrangera sparrisen pa tallriken. Str6 forellrom, brynt smér och rapsblommor
ovanpa.

Smaklig spis!




