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Grdn sparris med lojrom och difrkrutonger
S Xocf: Tove Nilsson > TV: Nyhetsmorgon D

Svensk grdn sparris med fen citronkrdm, salt ldjrom och frasiga krutonger. Klassiska
smaker och enkelt att laga!

Antal portioner: 4
Ingredienser

2 skivor vitt surdegsbrdd
1 nsk dill, hackad
500 g gr6n sparis
2 dl creme fraiche 34%
0.5 citron

L J 80 g ldjrom (gdrna kalix)
2 msk grf,sl6k, hackad
olivolja

flingsalt

GSr si hfrr
1. Sett ugnen ph 225 grader.

2. Tdrna brodet fint och blanda rned 6rter, flingsalt och 2 msk olja pa en
plAt.

3. Rosta gyllenbrunt i mitten av ugnen ca 1s minuter. R6r om nagra ganger
under tiden fOr att fi jdmn fdrg och riktigt frasiga krutonger
4. skdr bort och sldng den nedre rite trdiga delen p6 sparrisen.
5. Skala sparrisen och sdnk ned i kokande saltat vatten ca 4 minuter. l-l€ll
av och skOlj i kallt vatten.

6. vispa cr€me fraiclre och smaka av med pressad citronjuice.
7. servera sparrisen toppad rned en klick vispad crdrne fraiche, l6jrom,
hackad grasbk och krutonger.
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