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Klassiska saser

Det finns inga genvagar till en god sas! Men med bra ravaror,
goda fonder och kunskap sa kommer man dit. Har har jag samlat
ihop dom klassiska grundsaserna (som varje restaurangkock med
sjalvaktning ska kunna som ett rinnande vatten) samt nagra
varianter pa dem. Lar er grundsdserna och nagon av varianterna
pa varje sa har ni en bra grund att sta pa.
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Sauce Bechamel.

0,8 1 Mjolk
55 g Vetemjol
40 g Margarin

Salt och peppar

1. Gor en vit bottenredning av margarinet och
mjolet. ) ()/ )

2. Tillsatt den uppkokta mjolken i omgangar
under vispning.

3. Lat sasen sjuda under omrérning i 15 min,
smaksatt med salt och peppar, sila.

4. Montera ev. sasen med lite osaltat smor

Sauce Momay - Sauce Bechamel

gratdngsas

Tillsatt 1 dl riven ost, 4 aggulor

och 100 g smor till 8 dl

Bechamelsas.

Sauce Souboise - finare

laksds Sauce Ecossaise Sauce a la Creme Sauce Mornay Sauce Soubise

Blanchera 250 g skivad 16k, tillsatt
1 liter Bechamelsas och koka till 16ken 4r mjuk. Passeras genom en nétsil och
montera med 50 g smor.

Sauce a la créme - graddsas

1 liter Bechamelséas och 2 dl vispgradde kokas ihop till 1 liter. Sila sasen och
tillsatt ytterligare 1 dl gradde. Smakséatt med saften av % citron. Den kan
ocksa smaksattas med kott- eller viltglace.

Skansk senapssas

Bechamelsas spads med gradde och smakséatts rikligt med skansk senap.

Sauce a l'oignon - loksas
Bechamelsas med finhackad sauterad 16k och sky eller kottglace.

Sauce Escoffier — ostronsas

Bechamelsas med ostronspad, finhackade, pocherade ostron och
cayennepeppar.

Sauce Ecossaise

1 liter Sauce a la Créme tillsatts en brunoise av 4 msk morot, 2 msk selleri, 4
msk 16k & 2 msk haricots verts, kokta i smér och buljong.
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Sauce Veloute.

Kalvfond
0,8 1 Ljus fond (fisk, kalv, —-—t*?"""j‘?
hoéns osv.) e
55 g Vetemjol \ﬁ
40 g Margarin Hénsfond 2 Fiaklond
Salt och peppar %ﬁ ?f“; IJJ, /4[
1. Gor en ljus bottenredning av margarinet och m g é o
mjélet. = v 1 ¢
2. Tillsatt buljongen i omgangar under vispning. v 1 V]
3. Lat sdsen sjuda under omrérning i 15 min
smaksatt med salt och peppar, sila. Ronx blomd —

4. Montera eventuellt sasen med lite osaltat

smor.
/ | \
Sauce vin blanc - Q Hénsveloute [/ ] Kalvveloute [7 Fiskveloute ?
vitvinssas
8 dl fiskvelouté blandas med 1,5 dl
vitt vin och 1,5 dl gradde, koka <
upp och reducera till 2/3, montera  sauce " Sauce Sauce Sauce

Sauc
Sup aux Cl Vin Blanc

Aurore

med smor eventuellt red av med
liason pa 3 aggulor och 1 dl
vispgradde.

Sauce au champignons - champinjonsas

Fras 400 g skivade champinjoner i smdr, tillsatt 1 liter kalvvelouté och 2 dl
vispgradde, lat koka i 10 minuter. Smaka av med salt, peppar och eventuellt
lite vitt portvin.

Sauce a l'indienne - currysas

Fras 2 stycken finhackade lokar, 2 stycken finhackade applen och 2 msk curry
i 70g smor, tillsatt 8 dl hons- eller kalvvelouté och 2 dl vispgradde lat koka i 20
minuter, smaka av med salt och peppar, sila. Man kan tillsatta 2 dl krossad
ananas och 2 stycken fint tdrnade bananer ocksa.

Sauce supréme

Koka 1 liter hons- eller kalvvelouté tillsatt 3-4 dl vispgradde, montera med 50
g kallt smoér.

Sauce Aurore
1 liter suprémesas smaksatts med 2-3 msk tomatpuré.

Sauce a l'aneth - dillsas.

Koka en reduktion pé dillstjalkar, socker, kalvbuljong och attika. Smaksatt
kalvvelouté med reduktionen, tillsatt lite grddde och finskuren dill.

Sauce au raitfort - pepparrotsas.
Koka en velouté med lite gradde och smakséatt med rikligt finriven pepparrot.

Sauce Anchois
Vitvinssas monteras med sardellsmor och ansjovistadrningar.
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Sauce Espagnole.

11sky
50 g mor6tter

S50 g rotselleri

100 g gul 16k
Y» msk tomatpuré Prua tvtond
70 g margarin #
70 g vetemjol ?
1. Ansa grénsakerna och skir dem i B'?.'Eﬁ'ﬁ“;“
brunOise' Sauce Espagnole
2. Fras dem i margarinet i ca 15 minuter, Sunce Piguasts Sauce Chassour
tillsatt tomatpurén och fras ytterligare i Suuce Bordetai suuce taieane

5 minuter. Sauce Madére sance Ziaga
3. Tillsatt vetemjolet under omrérning och Sance Diable Sumce Robert
lat det svalla en stund. \ /
4. Koka upp skyn och tillsitt férst halva

mangden, vispa sasen slat, tillsatt ——

darefter resten av skyn. Hopleokt mied Eatveicy =
5. Lat sasen koka i 30 minuter. Smaka av Demiglace

sasen med salt och vitpeppar.

6. Sila upp sasen.

Sauce Diable

2 finhackade schalottenlokar frases i smoér, hall 6ver 3 dl vitt vin och koka till
1/3 ar kvar. Hall i 2 dl Espagnole och koka nagon minut, krydda med
cayennepeppar.

Sauce Robert

1.5 dl finhackad 16k frases i 1,5 msk smoér, 4 dl vittvin tillsatts och far koka in,
hall i 8 dl Espagnole sas och koka i 10 minuter. Smaksatt med 1-2 msk
Dijonsenap och 1 msk kottglace.

Sauce Piquante

3 dl vittvin och 3 dl vindger samt 2% msk schalottenlék kokas ihop tills halften
aterstar. Fyll pa med 7,5 dl Espagnole och 1at koka 10 minuter. Drag
kastrullen at sidan och smaksatt med 3 msk attiksgurka, lite hackad persilja
och estragon.

Sauce Italienne

Till 1 liter Espagnole tillsdtts 5 msk Duxellmassa (l6k, rokt skinka,
champinjoner, vitlok) och 2 msk tomatpuré.

Sauce Bordelaise - rodvinssas.

1 msk schalottenlok frases i smér, 2 dl rédvin tillsédtts och en nypa krossad
vitpeppar lat koka ihop tills halften aterstar. 'z liter Espagnole och 2 tsk
tomatpuré hélls i. Sasen kokas nagra minuter och passeras genom en sikt.
Eventuellt kan 50 g oxmarg passeras ner i sdsen eller skars i tdrningar och
blandas i.
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Sauce Chasseur - Jagarsas

300 g tunt skivade champinjoner och 2 msk finhackad 16k frases i 60 g smor.
Tillsatt 2 dl vitt vin och eventuellt Y2 dl cognac och lat det reducera till halften.
7 dl Espagnole och 2 dl tomatconcassé tillsatts. Lat koka 5 minuter smakséatt
med dragon och persilja.

Sauce Grand Veneur - jagmdstarsas

3 dl vinager reduceras till halften aterstar och darefter tillsatts 1 liter
Espagnole och Y tsk krossad vitpeppar. Lat sasen koka i 15 minuter och sila
genom en chinois. Smalt 2 msk vinbarsgelé i en kastrull, hall i 2 dl vispgradde
och sla pa sasen. Koka upp och smaksatt med salt. Sila sasen igen genom
chinois och montera ner 50 g kallt smor.

Sauce Hongroise — paprikasas

100 g 16k, 100 g morot och 75 g rokt flasksval finhackas och frases i 60 g
smor. Tillsatt 1-2 msk paprikapulver, 1 dl vetemj6l och 1 dl tomatpuré, lat
alltsammans frasa utan att bli brynt. Hall i 1 liter Espagnole och koka sakta i
minst 30 minuter tillsatt darefter 2 dl gradde. Sila och smaka av med salt och
peppar och montera ner 50 g kallt smor.

Sauce Perigueux - tryffelsas

1 liter madeirasas tillsatts 2-3 msk finhackad tryffel eller tryffelersattning samt
eventuellt lite akta tryffelspad.

Sauce poivrade - pepparsas

Skar 60 g morot och 60 g 16k i brunoise och fras i 30 g smoér. Tillsatt 5
hackade persiljstjalkar, 1 lagerblad, ‘2 kg viltparyrer (puts av koétt, brosk etc.)
och 1 tsk krossad vitpeppar. Hall pa 1 dl vitt vin och 1,5 dl vindger och lat det
reducera néstan helt. Fyll pa med 7 dl sky och 5 dl Espagnole. Koka sakta tills
1 liter aterstar, sila, smaka av med salt och montera ner 50 g kallt smor.

Sauce Madeére - Madeirasas

Skar 60 g morot och 60 g 16k i brunoise och fras i 30 g smér. Hall i en liter
Espagnole och lat koka 10 min sakta. Tillsatt 1 dl madeira vin och smaka av
med salt och peppar. Sila genom chinois.

Sauce Lyonnaise

100 g finhackad gul 16k frases i 1 msk smor och darefter tillsatts 2 dl vitt vin
och 1 dl vin&dger. Lat reducera tills 1/3 av vatskan ar kvar. Hall i 1 liter
Espagnole och lat koka sakta nagon minut. Smaka av med salt och peppar,
sila genom en chinois, montera ner 50 g kallt smor.

Sauce Zingara

7 dl Espagnole, 1,5 dl vitt vin och 2, 5 dl tomatpuré kokas ihop till kraftig och
fyllig smak. Lagg i 2 msk finstrimlad oxtunga, 2 msk finstrimlade
champinjoner och 2 msk finstrimlad tryffel eller tryffelersdttning som garnityr.
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Sauce Hollandaise.

4 msk Vitvinsvinager

2 msk Vatten

2 msk Hackad schalottenlék
Vitpepparkorn

Till sasen:

700 g Smor

7 st Aggulor
Citronsaft

Salt och cayennepeppar
Eventuellt nagra droppar
Worchestershiresas

. Blanda ingredienserna till reduktionen, lat koka
ihop till halften.

. Skira smoret (d.v.s. smalt det och skilj fettet fran
bottensatsen).

. Tag 3 msk reduktion i en rostfri bunke eller
sauteus, hall i Aggulorna och vispa i vattenbad
(c:a 80 grader) eller 6ver svag varme, till dess att
aggsmeten blir tjock och ljusgul utan att det blir
aggrora.

. Lyft bort smeten fran varmen, stéll den pa en
blot handduk eller trasa. Nu skall smoret och
aggsmeten ha samma temperatur.

. Tillsatt smoret under vispning, forsiktigt i bérjan sedan rikligare mot slutet, om sasen blir

for tjock spad med citronsaft.
. Vrid sésen enligt instruktion genom en silduk.

Sauce
Hollandaise

/ "\

Bauce Mousseline Sauce Noisette

Sauce
Bearnaise

/\

Sauce Foyot Sauce Choron

. Smaksatt med salt, cayennepeppar, citron och ev. ndgra droppar worsterchiresas.

Sauce Mousseline

Tva delar hollandaise och en del vispad gradde. Gradden vands ner, vispa inte.

Sauce Maximilian

1 liter Hollandaise smakséatts med 2 msk finhackad saltgurka, 2 mosade

ansjovisfiléer samt 1 msk ansjovisspad.

Sauce maltaise

1 liter Hollandaise smaksatt med skal + saft av 2 apelsiner.

Sauce Portugaise

1 liter Hollandaise blandas med 200 g skallade, fladda, urkarnade, hackade

tomater, 100 g finhackad gul 16k, 20 g hackad persilja, 10 g koérvel, 10 g

dragon.

Sauce Berlinsky

1 liter Hollandaise blandas med 3 dl vispad gradde och 1% dl r6d stenbitsrom.

Sauce Noisette

Hollandaise smaksatt med hasselnots-smor

Sauce Riche

Hollandaise blandas med térningar av hummer och tryffel
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Sauce Béarnaise
Reduktion:

1 dl Vindger
2 msk Vatten
1 msk Hackad schalottenlok
1 tsk Krossade vitpepparkorn
Stjalkar fran persilja och estragon
Till sasen:
700 g Smor
7 st Aggulor
2 tsk Hackad persilja
1 tsk Hackad dragon (estragon)

Korvel
Salt och cayennepeppar
1. Blanda ingredienserna till reduktionen, 1at koka ihop till halften, sila upp den.
2. Skira smoret (d.v.s. smalt det och skilj fettet fran bottensatsen).
3. Tag 3 msk reduktion i en rostfri bunke eller sauteuse, hall i &ggulorna och vispa i
vattenbad (ca 80 grader) eller 6ver svag varme, till dess att Aggsmeten blir tjock och ljust gul
utan att det blir 4ggrora.
4. Lyft bort smeten fran varmen, stéll den pa en blot handduk eller trasa.
5. Nu skall smoéret och dggsmeten ha samma temperatur.
6. Tillsatt smoret under vispning, forsiktigt i bérjan sedan rikligare mot slutet.
7. Tillsatt dragon, persilja och ev. lite korvel.
8. Smaksatt med salt, cayennepeppar och lite pressad citron.

Sauce Choron
1 liter Béarnaise smakséatts med 1% dl tomatpureé.

Sauce Foyot
1 liter Béarnaise smaksétts med 1 dl smalt koéttglace.

Sauce Paloise
Gor en Sauce bearnaise men byt ut dragonen mot pepparmynta.

Sauce Magenta

Bearnaise blandas med tomatconcassé.

Sauce Arlésienne

Tomatiserad bearnaise smaksatt med passerad ansjovis.

/

~

)
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Sauce mayonnaise

1. Skira dggen, det gar lattast nar
de ar kylskapskalla.

e

1 Matolja
st Agg

msk Senap
msk Vinager
Salt och peppar

2. Lagg gulorna och senapen i en Sauce

blandningsmaskin.
3. Blanda ingredienserna val pa lag

hastighet.

4. Oka hastigheten och tillsétt oljan
forst droppvis, vartefter sasen
tjocknar 6kar man

tillstr('jmningen av Olj a till all Olj a Sauce Chantilly Sauce Tartar Sauce Remoulade SauceVerte

ar tillsatt.
5. Reglera konsistens och smak

med vinager, eventuellt vatten, salt och peppar.
Obs! Ingredienserna skall ha samma temperatur (helst rumstemp).

/

~

B

Mayonnaise

Sauce Chantilly

3 dl vispad gradde vands forsiktigt ner i 1 liter mayonnaise.

Sauce tartar
1 liter mayonnaise tillsatts 150 g av vardera finhackad gul 16k och graslok.

Sauce rémoulade

Y% dl finhackad attiksgurka eller pickles, % dl kapris, Y2 dl hackad persilja, Y2
dl dragon, %2 dl koérvel och %2 dl senap blandas i 1 liter mayonnaise, smaksétt
med lite ansjovisspad. Sasen boér mogna nagra timmar i kylen.

Sauce verte

Y% dl spenat, ¥ dl korvel, % dl dragon, % dl persilja, % dl dill och Y- dl graslok.
Kor allt i en mixer till en slat massa och blanda i 1 liter mayonnaise. Smaksatt
garna med lite pressad citron.

Sauce gribiche

1 liter mayonnaise blandas med 2 msk Dijonsenap, 4 hardkokta hackade &gg,
2 msk grovt hackade kapris, 100 g finhackad attiksgurka, 1 msk finhackad
persilja, 1 msk dragon, 1 msk kérvel. Bér mogna i kyl nagra timmar.

Sauce ravigote

1 liter mayonnaise blandas med 200 g finhackad spenat, 2 msk korvel, 2 msk
dragon, 2 msk finhackad kapris och 3 st finhackade férvéllda schalottenlékar.

Sauce Rhode Island

3 dl mayonnaise blandas med 2 dl chilisas och 3 dl vispad gradde, smakséatts
med paprikapulver, citron, HP-sas eller Worcestersas, cognac.
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Sauce andalouse (tomatmajonnds)

Blanda 1 liter mayonnaise med 1% dl tomatpuré, % dl citronsaft, 1 msk
socker, 2 krm cayennepeppar, 2 msk worcestershiresas, 1 st finstrimlad réd
paprika. Bér mogna i kyl ndgra timmar.

Sauce suédoise

1 liter mayonnaise blandas med 2 msk ljus dijonsenap och 2 msk riven
pepparrot.

Sauce Maximillian II

1 liter mayonnaise blandas med 6 st hardkokta passerade dggulor, 1 dl
finhackad graslok, 1 msk koérvel, 1 msk dragon, 1 msk persilja, 2 msk
tomatpuré. Bér mogna i kyl nagra timmar.

Sauce caucasienne (Rysk sas)

1 liter mayonnaise tillsatts 1 dl torrt vitt vin, 1 dl tomatpuré och 50 g riven
pepparrot.

Sauce diable II

Blanda 1 dl rédvinsvinager, 1 dl vatten, 20 krossade enbér, 2 hackade
schalottenlékar och 10 vitpepparkorn I en kastrull. Lat reduktionen koka ihop
tills 1/3 av vatskan aterstar, sila och kyl den. Blanda ner 1 liter sauce
remoulad, 2 krm Colmans senapspulver, %2 krm cayennepeppar och 1 msk
socker. Bor mogna i kyl nagra timmar.

Sauce Kirgis

1 liter sauce remoulad smaksatts med 1 dl tomatpuré, 1 krm cayennepeppar,
2 krm Colmans senapspulver och 2 msk socker.

Skarpsas
8 dl mayonnaise tillsatts 3 hardkokta passerade eller mosade dggulor, 2 msk
Dijonsenap, 2 dl vispad gradde, 2 msk finhackad dill och 2 msk graslék.

Sauce Chatelaine
Lika delar mayonnaise och vispad gradde blandas ihop.
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Sauce Tomate

1 1 Buljong (kalv, hons eller fisk beroende pa vad
sasen skall anvandas till)

75 g Gul lok

50 g Morétter

50 g Selleri

50 g Rokt flasksval el. bacon (kan uteslutas)

10 g Palsternacka

10 g Purjolok

1,2 dl Tomatpuré

50 g Margarin

50 g Vetemjol

1 st Vitloksklyfta (kan uteslutas)

1 tsk Socker
Persiljestjalkar, vitpepparkorn, lagerblad och
timjan

Ansa och skolj gronsakerna val.

Skar moroétter, 16k, selleri, palsternacka och svalen till "Mire poix" (grova tarningar).
Purjoléken, persiljekvistar, timjan, vitlék och lagerblad binds ihop till "Bouquet
garni" (kryddbukett).

Smalt margarin och fras svalen déri.

Lagg i gronsakerna och 1at de ocksa frasa utan att fa farg.

Tillsatt mjolet och rosta det sa att det far brun nyans, tillsatt tomatpurén och blanda
val.

Fyll pa med buljongen lite i taget under omrérning fér att undvika klumpar, 14gg ner
bouquet garni.

Lat koka i 20 min. Smakséatt med salt och peppar (bryt av med lite socker), sila.
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Sastips

Sasen ar klimpig

Detta kan bero pa att mjolet inte fatt svalla tillrackligt i matfettet eller att det inte rorts ut
ordentligt med vatskan.

Sila sdsen genom en tradsil (chinois) och varm darefter upp sasen igen under omrérning.

Sasen har skurit sig

Nar det galler smorsaser kan man forséka med lite iskallt vatten som man haller i ena
kanten pa bunken, vispa kraftigt, forst i kanten sedan i stérre cirklar. Hjalper inte det far
man bérja om med nya adggulor.

Sasen iar for salt

Ett gammalt beprovat sétt ar att lagga ner nagra raa potatisar och lata dom koka med 10
min. Det brukar dra ut lite salt, men det basta ar att spada ut sasen med gradde, mjolk eller
en pa inga villkor salt buljong.

Sasen iar for tjock
Tillsatt mer av den vatska sasen ar gjord av.

Sasen smakar bréint
Inte mycket att goéra at, mojligtvis kan man, efter att man silat sasen, tillsatta vin, cognac
eller nagot med stark smak.

Sasen ar inte fyllig
Boérja inte med mer salt och peppar utan tillsitt mer av sdsens huvudingrediens. Ar det en
fisksas, tillsatt koncentrerad fiskfond osv.

Sasen ar for tunn
Gor en toppredning eller beurre manié. Du kan &ven koka ihop sdsen men tank pa att
salthalten 6kar vid reduceringen.
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