Gron sparris med 16jrom och dillkrutonger (kock Tove Nilsson)
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Grén sparris med I6jrom och dillkrutonger

@ Kock: Tove Nilsson » TV: Nyhetsmorgon »

Svensk gron sparris med len citronkram, salt I6jrom och frasiga krutonger. Klassiska
smaker och enkelt att laga!

Antal portioner: 4
Ingredienser
2 skivor vitt surdegsbréd

1 msk dill, hackad

500 g gron sparris

2 dl creme fraiche 34%
0.5 citron

80 g I6jrom (gérna kalix)
2 msk graslok, hackad
olivolja

flingsalt

Gor sa héar
1. Sétt ugnen pa 225 grader.

2. Tarna brédet fint och blanda med érter, flingsalt och 2 msk olja pa en
plat.

3. Rosta gyllenbrunt i mitten av ugnen ca 15 minuter. Rér om nagra ganger
under tiden for att f& jamn farg och riktigt frasiga krutonger.

4. Skar bort och slang den nedre lite tréiga delen pa sparrisen.

5. Skala sparrisen och s&nk ned i kokande saltat vatten ca 4 minuter. Hall
av och skolj i kallt vatten.

6. Vispa créeme fraiche och smaka av med pressad citronjuice.

7. Servera sparrisen toppad med en klick vispad creme fraiche, I5jrom,
hackad graslok och krutonger.

http://www.recept.nu/Pages/RecipePrintPage.aspx?printPageId=130568
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