Hollandaisesas pa ghee

HOLLANDAISESAS PA GHEE
Ger ca4ddl sés
TILLAGNINGSTID:

15 minuter

25dl smdt ghee

3st aggulor*

1msk féarskpressad citron

0,5 krm himalayasalt

1nypa svartpeppar

1nypa paprikapulver

VI REKOMMENDERAR:

Mixer

HUSGERAD

Kastrull

Bringare med héllpip

Mixer

at. Mixerkanna

at. Stavmixer

Citruspress

M éttsats

* Spara aggvitorna och anvand i t.ex. receptet for korvbr od.

Allergiinformation: Receptet innehdller &gg.

Inlagget innehaller reklam genom annond ankar for Bodystore, Hemkdp och Cervera, Bagaren & Kocken.



https://www.paleoskafferiet.se/paleokorvbrod/

Hollandaisesas pa ghee

Hollandaisesas

En riktigt god Hollandaisesas &r fantastiskt bade till fisk och vargron sparris. Och vad hade en klassiker som &gg
benedict varit utan en god Hollandai sesas.

Sas
Vissa personer kan inte vara utan sas medans andra tycker att det inte spelar nagon storre roll. Har hemmaar vi en av
varje sort vilket innebér att en far frossai sds om den énskar, harligt!

Det finns manga goda sorters sas, sa beroende pa vad man ska dta &r det bara att valja sin favorit.
M ajonnas

En kall s3s baserad pa majonnas &r gott till det mestaochi var receptbank Paleoskafferiet hittar du goda varianter
som bland annat:

e Vitlok och chilimajonnas
e Tzatzikimajonnas
e ROkig majonnas

Salsaoch rora

Salsaeller rorakan ocksa smaka ljuvligt som sas till vissaratter och da finns harligheter som:

e Guacamole
¢ Mango Chutney
e Jordgubbssalsa

Pesto

Pesto fungerar &ven den som en god variant pa sastill din maltid och i Paleoskafferiet hittar du flera goda varianter:

e Ramdokspesto
o Gronkalspesto
e Pesto pa morotsblast

Ghee

Vi anvander gérna ghee i bade matlagning och bakning och har lange téankt att vi ska géra en sas baserad pa ghee.
Och nu har det antligen hant!

Ghee kallas aven klarnat- eller klarifierat smoér. Den blir detta genom en mycket enkel process, som du till och med
kan gorahemmai ditt kok.

Man tar bort mj6lkprotein (bl.a. kasein som utgér 80% av proteinet) och vatten, kvar a 100% fett.

Enkel forklarat sa & Ghee 100% animaliskt fett (smor har en fetthalt pa omkring 80%) och &r fritt fran mjolkprotein,
laktos och vatten. Notering: om du har en 6verkanslighet mot mjolkprotein sa bor du kontrollera att det ghee du
koper ar just 100% fritt fran mjolkprotein.


https://www.paleoskafferiet.se/vitlok-och-chilimajonnas-med-persilja/
https://www.paleoskafferiet.se/tzatzikimajonnas/
https://www.paleoskafferiet.se/rokig-majonnas/
https://www.paleoskafferiet.se/guacamole/
https://www.paleoskafferiet.se/mango-chutney/
https://www.paleoskafferiet.se/jordgubbssalsa/
https://www.paleoskafferiet.se/ramslokspesto/
https://www.paleoskafferiet.se/gronkalspesto/
https://www.paleoskafferiet.se/pesto-pa-morotsblast/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html

Hollandaisesas pa ghee

GOr garna ett bestk och |as mer om ghee pa Bloggen.

Salat dig forforas av detta hérliga recept pa Hollandaisesas gjord pa ghee som du bade kan &avarm eller kall.
Sa har gor du

e Smalt ghee och hall dver i en bringare med hallpip

e Separeragulornaoch lagg i en mixer eller mixerkanna

o Tillsatt pressad citron, salt, svartpeppar och paprikapulver

e Mixalvispai ca 30 sekunder tills dggen borjar ljusna

e Fortsitt mixalvispa palag effekt och tillsétt smalt gheei en tunn strale, langsamt och lite, lite & gangen

Setill att sasen gér ihop hela tiden, gor detta steg |angsamt!
e Sasen kommer borja tjockna ganska omgaende, fortsétt att tillsétta ghee langsamt tills allt &r tillsatt

Om du tycker att sasen blivit for tjock i konsistensen mixalvispa ner lite varmt vatten till du far onskad konsistens
e Smaka eventuellt av med lite extra salt och citron

Serveradirekt och njut!

Tips! Om du vill hdlladin sds varm medan du forbereder annan mat sa hall 6ver sdsen i en glasburk och placerai en
form med varmt vatten.

Om din sas skér sig

Radda den genom att ta en ny mixerkanna och lagg ner en dggula. Tillsatt den skurna sasen |langsamt och forsiktigt
medan du mixar/vispar kraftigt.

Fortsitt darefter att matta sdsen med ghee enligt beskrivning tills den &r klar.


https://www.undervarttak.se/ghee/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bbringare&url=https://www.cervera.se/produkt/kockums-kockums-grey-mattbringare-07-l-gra
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/mixer-blender/wilfa-blender-power-fuel-bpf-1200s/
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bcitruspress&url=https://bagarenochkocken.se/koksredskap/citruspress/funktion-citruspress-classic-glas/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bpaprikapulver&url=https://www.hemkop.se/produkt/Paprikapulver-Ekologisk-101276894_ST
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas%2Bglasburk&url=https://bagarenochkocken.se/produkt/kilner-konserveringsburk-bygel-05-liter/

Hollandaisesas pa ghee

Gott till Holladaisesas

Det finns mycket gott som passar perfekt till en kramig Hollandaisesas.

En Snabbrimmad vit fiskfilé som du gor i ugnen och serverar med Ugnsr ostad fankal med citron och chili smakar
ljuvligt till din Hollandaisesas.

Vi kan ocksa rekommendera:

e Fargstark varsallad
e Ugnsrostad sparris

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeréden ar lankade till
webbutiken Cer ver a, Bagaren & Kocken.

Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /wr  kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
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(“\\ //é\{" Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
I < halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/snabbrimmad-vit-fisk/
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsrostad-fankal-med-citron-och-chili/
https://www.paleoskafferiet.se/fargstark-varsallad/
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsrostad-sparris/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=hollandaisesas

