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Szparagi z sosem holenderskim
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W tym roku sezon szparagowy rozpocznie si¢ pézniej niz zwykle,
bo przez niskie temperatury na poczatku kwietnia nie mozna byto
wysadzi¢ nasion. Kopczyki na polach pojawily sie dopiero tydzieri
temu. W ramach oczekiwania na pierwsze lokalne szparagi
proponuj¢  wyprébowanie domowego sosu holenderskiego.
Ugotowane szparagi polane takim sosem to prawdziwy rarytas.
Warto doda¢, ze sos wykonany samodzielnie smakuje duzo lepiej
niz ten z kartonika, ale to chyba oczywiste, prawda?

Czy sos holenderski pochodzi z Holandii? Nie, sos holenderski
pochodzi z Frangji, doktadniej méwiac z Isgny-sur-Mer, miasta
stynnego z produkcji masta. Wiec skad taka nazwa? Gdy w czasie
wojny zabrakio lokalnego masta zaczeto sprowadzac je z Holandii
i wtedy, dla odréznienia, sos do szparagéw nazywano sosem
holenderskim. Mimo, ze trudnosci z zaopatrzeniem byly
przejéciowe 1 wkrétce sos znowu przygotowywano na bazie
francuskich produktéw, to nazwa pozostata.

Sk*adniki na 2 porcje:

e 10 zmiazdzonych ziaren czarnego pieprzu
e 1 drobno posiekana szalotka

e 2 %yzki octu z biaZego wina

e 100 g masza

o 1 zd%ttko

e sok z cytryny

e 561
Przygotowanie:

1. Na poczatek przygotowuje si¢ redukcje octu winnego. W
tym celu trzeba zagotowa¢ zmiazdzony czarny pieprz,
drobno posiekang szalotke, ocet winny i 4 lyzki stotowe
wody. Gdy redukcja zawrze przecieramy ja przez drobne
sitko. Powinni$my uzyska¢ okoto 2 tyzek plynu.

2. W osobnym naczyniu rozpuszczamy 100g masta.

3. Przygotowujemy kapiel wodng - na garnek z gotujaca si¢
woda naktadamy miske, w ktérej bedziemy taczyli sktadniki
sosu. Mieszamy ze sobg w kapieli wodnej 2 tyzki redukcji z 4
tyzkami zimnej wody.

4. Nastepnie, caly czas mieszajac trzepaczka, dodajemy zéttko.
Ucieramy, az do uzyskania kremowej konsystencji. Kapiel
wodna nie moze by¢ za goraca, bo z6itko nie moze si¢ $ciaé,
musi pozosta¢ kremowe.

5. Nastgpnie wyjmujemy sos z kapieli wodnej i powoli, caty
czas mieszajac, dodajemy do masy rozpuszczone masto, az do
uzyskania konsystencji sosu.

6. Doprawiamy sos sokiem z cytryny, solg i pieprzem.
Polewamy ugotowane szparagi i podajemy na ciepto.
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