VITVINSSAS
Det hir behovs for 10 pers:
24242 msk smor
I liten gul l6k
3 dl torrt vitt vin
2 fiskbuljongtdrningar
Saften av 112 citron
4% 3 dl vispgridde
2 msk veiemjol
1121 tsk salt
14 kem cayennepeppar
Sa har gor man:

1. Skala och hacka loken
fint. Fras denica 2 msk smor
ett par min. i en rymlig kas-
trull utan att den far féirg.

2. Tillsiitt vinet, citronsaften

och fiskbuljongtiarningarna

och koka ihop det hela tills
‘ héiilften aterstar.

3. Blanda under tiden ihop 2
msk mjukt smor med 2 msk
vetemjol till en slit massa
(beurre manic).

4. Spad med graddcn i om- .

gangar under stindig Visp-
- ning och fortsitt ihopkok-
ningen. Tillséitt smor- och
mjolblandningen klickvis un-
der kokningen och Visp-
ningen.

5. Lat sasen koka ca 10 mi- |

nuter eller tills den har tjock-
nat och fatt fy!hg k0n51stens

' peppdrkvamen Vls}m 1' ca2

msk smor for att fi en blan-
kare sas. Sasen kan kokas
helt firdig dagen innan och

behover vid serveringen en-

dast hettas upp under Visp-
ning. Passar till alla slags

kokta eller pocherade fiskar.

Pris ca 46 kr.

Variationer pa vitvinssas
SHERRYSAS:

Ersatt det vita vinet med

2 + i
12 di torr sherry + 172 dI Till 10 portloner Vitvinssas

| ell

vatten. :
VERMOUTHSAS:
Ersatt det vita vinet med

dl vatten.
GENEVERSAS: _

Ersatt 1 dl av det vna vme{

med 1 dl genever.
ORTSAS:

Till 10 portioner vitvinssas |

tillsatts 1/2 dl hackad per-
silja, 1/2 dI hacka
hackad graslok. 1

matt v;tiekspulver

ill, 1/2d1 |
k krydd- | eller
krasse, 1/2—1 tsk tarkadd =

gon samt ev. 1/2-1 krydd-;,

KRASSESAS:

Till 10 portioner geneversas
tillsatts 2 askar

| kryddkrasse.

CHAMPINJONSAS:

_herrysas tillsatts 250 g

skivade och i sitt eget spad

- (+ 1 msk smér) val ihop-
2 1/2 dI torr vermouth + 121 |

kakta farska champmjoner

hackad

'Trlll l{) pomoner Vitvinssas
| eller vermouthsas blandas ca

lojrom strax tore serve-
ringen.

W___

Till 10 portioner vit _
sherrysis  tillsittes

1 1/2-2 dl hackade forvallda

och 1hopk0kta m

k@kas sakta S5—10 hnn





