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Parmesangratinerad pigevar med vitvinssas & sparris

En mellanratt och vill du ha lickerbeten som varmratt far du oka volymen och ligga till ett fint

potatispuré.

Ingredienser f6r 4 port

S4 har gor du:

1kg Piggvarsskrov

2st Finhackad 16k

1st Finhackad vitlok

1st Finhackad palsternacka

4st Finhackad blekselleri
Persiljestjalkar

2st Lagerblad

Ost vitpepparkorn
Vatten

5dl Vittvin

4dl Gridde
Salt och vitpeppar
Cayenne

Ingredienser f6r 4 port

Ta bort blod och skinn frin skroven.

Ligg gronsakerna, buketten och vitpepparkornen i en
kastrull. 1.dgg skroven dverst och fyll pa med vatten sa
att det ticker.

Koka upp, skumma och lat det knappt sjuda i 40 min
— 1 timme. Sila och tillsdtt vittvin och reducera till en
kraftigsmak tillsdtt gridden och ldt det koka till en ldtt
krdmig konsistens. Smaka ay med salt, vitpeppar och
en knivsudd cayennepeppar. Sila.

Tips 1 ndr du har koka buljongen, kyl ner allt och lat
std i kylen ett dygn for att fa mera smak, koka upp och
sila.

Tips 2 ndr dn val gor buljong. Gor en stor sats.

Och ndr du har reducerat buljongen kan du frysa in i
lagom portioner.

S4 hdr gor du:

300g  Piggvarsfilé
2st Finhackad schalottenlok

50g smor
2dl Vitvin
Salt
8st Vitsparris
Saltat vatten
50g Riven parmesan

Skdr piggvaren i 4 portioner. Stro loken i botten pa en
smorad formskudtt dver vinet, salta, plasta och baka av
1 120° ugn till en innertemperatur pa 56°.

Sila av avkoket och koka ihop det med sdsen.

Skala sparrisen och forvill i saltat vatten i knappt 1
min. ta upp och Ryl ner.

Ligg fisken och sparrisen i en form eller tallrik. Hall
dver vitvinsdsen och stro over parmesanen. Gratinera
precis innan servering.
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