

















Friske beer i sabayonnesauce med ngddeflager

150-200 g flormelis 1 spsk. EMMA BRONDUMS
8 eggeblommer Hyldeblomstbraendevin
4 dI hvidvin 600 g arstidens friske beer

Pisk flormelis sammen med aggeblommerne, og tilsaet hvidvin. Varm
saucen over svag varme, til den danner en let cremet, blank sauce. Smag
til med EMMA BR@ONDUMS Hyldeblomstbraendevin.

Negddeflager
10 g blpdt smor 30 g hakkede mandler
1 spsk. glukosesirup eller 75 g sukker

almindelig sirup

/It det blede smor med sirup, mandler og sukker. Pak massen i bage-
papir, og leeg den i fryseren i mindst en time. Skeer den ud i tynde
skiver, leeg dem p& en smurt bageplade, og bag dem i ovnen ved 180
grader, til de er gyldne. Lad dem hvile i fem minutter pa bagepladen
for servering.

Portionsanret baerrene i dybe tallerkner, og haeld sabayonnesaucen over.
Servér med ngddeflagerne. Hertil anbefales en EMMA BR@ONDUMS
Hyldeblomstbrandevin.

Velkommen til masser af inspiration til den klassiske, moderne eller luksurigse
gestefrokost, som bade kan afholdes midt pa dagen eller om aftenen. Nar man
skal invitere geester, er det rart at have god tid. Derfor finder du bade opskrifter

pa retter, du kan lave dagen i forvejen, og retter, der hurtigt kan laves og anrettes,
nar geesterne er ankommet. Opskrifterne er beregnet til 4 personer.

www.aalborgakvavit.dk

Nyd med omtanke

perceptor.dk
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