Szparagi z sosem holenderskim

Sktadniki:

pot kostki masta

4 jajka

sok z jednej cytryny
sol

pieprz

cukier

gatka muszkatotowa

Przygotowanie:

Roztop masto na parze.

Zmiksuj powoli 4 jajka, sok z cytryny, odrobine soli, pieprzu i cukru.

Wlej powstatg mase do masta i wszystko razem zmiksuj tak, zeby nie powstaty grudki.
Poczekaj az sos zgestnieje, zdejmij z ognia i dopraw gatkg muszkatotows.

Jagniecina ze szparagami i biatym winem

Sktadniki:

1 posiekana czerwona cebula

3 zgniecione zgbki czosnku

125 ml wytrawnego biatego wina

45dag pokrojonych w plasterki szparagéw ugotowanych na parze
70 dag jagnieciny bez kosci pokrojonej w kostke

sol i Swiezo zmielony pieprz do smaku

Przygotowanie:

Rozgrzej duzg patelnie i wlej potowe wina.

Doprowadz do wrzenia, dodaj czosnek i cebule i gotuj do miekkosci.
Dodaj jagniecine i gotuj przez ok 6 minut.

Dodaj reszte wina i szparagi.

Gotuj ok 10 minut pod przykryciem az jagniecina bedzie miekka.
Dodaj sdl i pieprz do smaku.

Szparagi w bialym winie

Sktadniki:

1 kg szparagow
50 gr masta
50-60 ml biatego wina



% tyzeczki soli
Y tyzeczki pieprzu

Przygotowanie:

Umyj szparagi i odtam koncowki.

Gotuj szparagi w osolonej wodzie na matym ogniu przez okoto 8 minut

Odcedz i utéz w nasmarowanych mastem naczynkach zaroodpornych (1 na osobe)
W rondelku stop masto, wlej wino i porzgdnie wymieszaj.

Polej szparagi.

Posyp solg i pieprzem.

Zapiekaj 15 minut w 220°C.



