SPARGLJI Z DOMACO MAJONEZO Z INCUNI

Incuni in kapre v majonezi dodajo slastno ravnovesje popecenim Spargljem.

SPARGLJI Z DOMACO MAJONEZO Z
INCUNI

500 g svezih Spargljev
1 jajce

1 cajna zlicka gorcice
sok 1/2 limone

4 fileti incunov (v olju)

150 ml rastlinskega olja (repi¢no ali
soncnicno)

1 ¢ajna zlicka drobno sesekljanih
kaper

TOOLS AND EQUIPEMENT
pali¢ni mesalnik

bowl

skleda

lonec

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 10 MINUT

MAJONEZA

Jajce, gorcico, limonin sok in filete in¢unov damo v skledo in
dobro premesamo s palicnim mesalnikom, da dobimo gladko
zmes. V zelo tankem curku pricnemo pocasi dodajati olje, a
pazimo, da neprenehoma mesSamo s palicnim mesalnikom,
dokler ne dobimo gladke, sijoCe majoneze.

MAJONEZA

Preverimo okus in teksturo. Ta mora biti sijoca, gladka in
cvrsta. Po okusu solimo in popramo, dodamo limonin sok in
drobno sesekljane kapre. Postavimo v hladilnik do serviranja.

SPARGLJI

Sparglje o¢istimo in odstranimo oleseneli del. Soljeno vodo
pristavimo na srednje mocan ogenj, ko ta zavre, dodamo
Sparglje in jih kuhamo 20 sekund, nato jih s penovko poberemo
iz lonca in hitro prestavimo v vecjo skledo z ledeno hladno
vodo, da ustavimo proces kuhanja. Vecjo zar ponev pristavimo
na zmeren ogenj. Dodamo zlico olja in dobro osusene Sparglje.
Popecemo iz vseh strani, priblizno minuto.

POSTREZEMO ALI SHRANIMO

Domaco majonezo s Sparglji postrezemo s popecenimi Sparglji.
Odli¢na je tudi postrezena k peceni ali panirani ribi, ali pa s
popecenim krompirCem ali v sendvicu. Hranimo jo v tesno
zaprti posodi v hladilniku do teden dni.
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