Lundasparris®

Lundasparris - nyskodrdad gron sparris, en primér val vard att vanta
pa!

Sparris ar en sallsynt god primér — val vard att vanta pa d& den dyker upp i manadsskiftet april/maj runt Valborg.

Lundasparris séljs alltid nyskérdad, d& smakar den sin fulla potential. Den &r ocksé da sa mjall att den kan atas
ra!

Hela sparrisen kan &tas, bade knopp och stjalk. Knopparna ar inte bara goda utan &ar dessutom
sallsynt dekorativa i maten — tex i sallader, pa pastan , i soppan , i ....

Stjalkarna ar mjallast ju narmare knoppen man kommer. Spara bortskurna stjéalkar - och goér
soppa pa dem!

Godast i sin enkelhet?

Den dagsfarska sparrisen ar fantastisk i en hel mangd ratter, fran festtilltugg till forratter och i
huvudratter. Man kan gora fantastiska avancerade ratter dar sparris bidrar stort till upplevelsen,
men frdgan ar anda om sparrisen egentligen inte kommer bast till sin ratt i all sin enkelhet.
Dagsfarsk sparris - latt kokt eller grillad med tillbehér som ost, lufttorkad skinka, olivolja, salt o
peppar, citronsmorsas eller varfor inte med klassikern Hollandaise sas! — ar en ren njutning!

Kokt grén Lundasparris — god utan konstigheter
Nyskodrdad Lundasparris behover aldrig skalas och séllan skéaras av. Om du mot férmodan skulle behéva to bort
en bit av stjalken, boj forsiktigt stjalkens nederdel tills den sjalv gar av, vid ca 1-2 cm.

Nyskordad gron Lundasparrissparris har kort koktid. Hur lang tid beror pa hur tjock sparrisen ar och pa hur
spanstig man vill ha den. Bast med lite tuggmotstand...

Knoppen blir snabbare klar an stammen. Koka darfor sparrisen stdende, med knopparna ovan for vattenytan.
Bind ihop sparrisen i buntar eller anvand en speciell sparriskokare. Lagg ner sparrisen i kastrullen med vatten
bara upp till dar de nedersta stangernas knoppar bérjar. Tack kastrullen med aluminiumfolie sa att knopparna
angkokas..

Koktiden varierar men en nyskdrdad Lundasparris med ca 10 mm diameter behdver drygt 2. minuter i kokande
vatten om du tycker om tydligt tuggmostand, de spadaste max 1 min!

Gor s& héar:

Bunta sparrisen i buntar med ungefar jamntjocka sparrisstjalkar och knyt ihop dem med snore.

Satt ner buntarna i kokande lattsaltat vatten. En del lagger ocksa i en sockerbit i vattnet.

Koka sparrisen staende med knopparna ovanfor vattenytan och grytans 6verdel tackt med aluminiumfolie i ca 1-2
minuter (se ovan). Prova efter hand.

Servera direkt!
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