Guacamole, asparges m. bacon og pocheret &g
Mandag 2. Marts 2026

Ingredienser

2 modne avocadoer
Y finthakket rgdlag
1 fed hvidlag
Saft af %% citron
Y tsk. spidskommen
2 spsk. Creme fraiche 18%
Asparges m. bacon
1-2 pr. person
1-2 skiver bacon
Pocheret &g
4 &g
1 tsk. eddike

Servering
Kom guacamolen pa 1skive rugbrad
Kan evt. ristes
Leeg asparges

Afslut med det pocherede &g og lidt
grant

Fremgangsmade

Mos avocadoen med en gaffel og kom
alle ingredienser i et blenderglas.

Blend med en stavblender, til den er
blgd og leekker cremet. Hvis der
alternativt gnskes en lidt mere rustik og
grov guacamole, sa hak alle
ingredienserne helt fint og bland dem
sammen i en skal.

Smag til med salt, peber brug pebermix
der er chili i og citronsaft. Lad gerne
guacamolen treekke i 30 minutter pa kal.

Asparges m bacon

Skyl og ter aspargsen , vikl bacon rundt
om.

Steges i ovn v. 200 grader til baconen er
sprad

Pocheret &g

Sla &gget ud i den lille skal, uden at sla
hul pa blommen.

Held vand i en gryde og set det i kog.
Tilsat lidt salt og 1 tsk. eddike Vandet
skal simre let, ikke bulderkoge.

Placer piskeriset i midten af gryden og
lav en hvirvel i det simrende vand.

heeld &gget forsigtigt ned i centrum af
hvirvien.

Lad &gget tilberede ved lav varme i
cirka 2-3 minutter.

Tag det forsigtigt op. Laeg det evt. i
koldt vend et gjeblik, er der meget lgst
hangende aggehvide sa smukkesere
&gget.




