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Kvallens Program

e Inledning till &mnet saser:
o Sasens och saskockens roll i det franska koket
o Sasens utveckling, franska kokkonstens utveckling,
sasfamiljerna och moderna trender
e Gruppindelning och genomgang av resepten
e Tillredning av saser
e Maten serveras
o Tilltugg
= Gronsaker och bréd med dippsaser
o FOrratter:
= Sallad med vinegraitte och engelsk salladssas
= Sparris med bernaise och hollandaise
» Angade gronsaker med Bechamel
o Huvudrétt
= Rostbiff med olika saser

o Efterratt
= Kaka med vaniljsas

e Auvslutning
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SASHISTORIK

Nedan sammandrag av sashistoriken presenterad under GilleKockafton i Norsen

Den forsta strukturerade indelningen av saser gjordes av Anthony Careme i slutet pa 1800-
talet. Han definierade 4 sk modersaser (1-4). Careme’s arbete med strukturering av den
franska kokkonsten fortsattes av Auguste Escoffier som utvidgade sasfamiljen.

De sk modersaserna r basen for sa gott som alla saser som anvands i komersiella kok. De
enda undantagen ar dock vissa desertsaser, kalla saser baserade pa fermenterade
mjolkprodukter (youghurt, graddfil, creme fraiche, osv) och vissa saladssaser.

Modersaserna ar:

1. Espagnole

Baserad p& mork Roux och kéttfond
2. Velouté

Baserad pa ljus Roux och kalv-, hdns- eller fiskfond
3. Béchamel

Baserad pa ljus Roux och mjolk
4. Allemande

Velouté som gjorts tjock med aggula
5. Hollandaise

Baserad agg
6. Tomat

Roux
En blanding av lika delar fett och mjél som blandas och hettas upp. Den
halls ljus om den kokas pa lag varme och blir mérkare om den far koka en
langre tid pa litet hogre varme. Nar varm vatska tillsatts sa blir resultatet en
tjock sas. Notera dock att syrlighet minskar pa starkelsens fortjockande
egenskaper, s& om tex vin skall tillsattas sa skall det goras forst efter att
sasen blivit tjock (dvs efter att den kokat en stund).
Typiskt for roux baserade saser ar att de skall koka lange for att fa en mjuk
och behaglig smak. For kort koktid ger en mjolaktig smak och kornig
konsistens.

Fond
Kokas pa ben fran olika djur. En god fond tar lange att laga (med undantag
av fisk och delvis hona) for den maste kokas lange for att gelatinerna i
benen skall I6sa sig i vatten. En kvalitativ fond ger dock en sas som ar
overlagsen till smaken och konsistensen
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Custard (Vaniljsas, Sauce Anglaise)

Ingredienser (ca 10 pers)

500 ml mj6lk

50 ml gradde

4 &ggulor

30 gr vaniljsocker
2 tsk potatismijol

Metod:

1. Koka forsiktigt upp mjélken och gradden

2. Vispa aggulorna, vaniljsocker och mjélet tills blandningen ar vit och pésig

3. Hall den varma mjolkblandningen pa aggblandningen, hall forsiktigt sa att
blandningen inte skar sig

4. Satt blandningen 6ver en kastrull med kokande vatten och vispa ovanfor
vattenbadet tills sdsen ar tjock och len

5. At custarden sa fort som mojligt. Om du maste hélla den varm s& sétt plastfolie

over den och hall varm ovanfor ljummet vattenbad

Norsen, Saser med Ben 9.5 2007 Sida 4/14



GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Bechamel (vit sas)

Ingredienser (ca 6 pers)

50 gr smor

50 gr vetemjol
500 ml mj6lk

1 liten 16k
Svartpeppar
Lagerblad
Persiljestjalkar
Malen muskot
Salt och vitpeppar

Metod:

1. Vvarm mjdlken tillsammans med |6ken, svartpepparn, lagerbladet och muskoten

2. L&t mjolken svalna

3. Smalt smoret i en panna och tillsatt vetemjolet. Koka blandningen under
omroring 2-3 minuter. Lat inte fa farg.

4. Sila den varma mjolken och hall den sedan foriktigt i mjolblandningen under
omrorning

5. Koka upp sasen och lat den sjuda ca 10 minuter pa lag varme. Ror om da och
da sa att skinn inte bildas pa ytan

6. Smaksatt med salt och vitpeppar (svartpeppar lamnar svarta prickar i sasen)

Bechamelsasen &r en av grundsaserna och kan anvéandas som bas for manga olika saser.
Prova bland annat pa:
e Pepparrotssas
e Riv farsk pepparrot eller konserverad direkt i sasen. Mangden varierar delvis
beroende pa smak men ocksa pa pepparrotens styrkhetsgrad (kan variera
kraftigt)
e Currysas
e Fras ett par finhackade I6kar i smor
o Tillsatt currypulver enligt smak och fras ndgra minuter
e Blanda i Bechamelsasen och lat sjuda tills smakerna blandats val

Bechamelsésen kan anvindas med fordel dven som gratinering av gronsaker. Anga dé
gronsakerna tills de &r nastan fardiga (tex blomkal). Salta och peppra och hall 6ver
Bechamelsas. Satt i het ugn (200-225) pa 10-15 minuter (tills sasen fatt en svag brun yta).

Bechamelsisen anvinds ocksd mellan ’lagrena” i tex lasagne eller moussaka.
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Bearnaise sas

Ingredienser (ca 6 pers)

250 gr smor

Ca 1 mtsk citronsaft

Ca 1 mtsk vitvinsvinager eller vittvin
Ca 1 mtsk kallt vatten

2-3 aggulor

Schalottenlok

Dragon

Persilja

Metod:

1.
2.

3.

Smalt smoret i en kastrull

Varm vinager, citronsaft tillsammans med finhackad schalottenlok i en annan
kastrull tills vatskan avdunstat nastan helt. Lat blandningen svalna.

Tillsatt aggulorna med litet vatten i reduktionen och ror kraftigt om till &ggen blir
vita och fluffiga.

Tillsatt forsiktigt det smalta smoret under kraftig omrérning

Varm pa svag varme eller ovanfor vattenbad under standig omrorning tills
sasen blir tjock. Akta att den inte skar sig!

Tillsatt dragon och persilja, ror om och servera. Om du inte serverar sasen
genast sa hall varm ovanfor ljummet vattenbad. Tack sasen med plastfolie.
Du kan alternativt tillreda sasen i matberedare. Satt d& aggulorna och
reduktionen i matberedaren med litet vatten, satt pa maskinen och hall pa
smoret litet at gangen, tillsatt 6rterna.
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Vinaigrette

Ingredienser (ca 10 pers)

1 tsk socker

svartpeppar

2 mtsk rod vinager av god kvalitet

1 tsk Dijon senap

1 krossad vitloksklyfta (kan lamnas bort)
1 schalottenlok

250 ml matolja av god kvalitet

Ett par matskedar kallt vatten

Metod:

1.
2. Tillsatt senap, vitlok, schalottenlok samt peppar

3. Blanda under kraftig omrérning och tillsatt oljan i en langsam strém

4.

5. Sasen skall vara trogt flytande men inte for tjock. Tillsatt vatten vid behov

Satt socker, salt och vindger i en skal eller en matberedare

Tillsatt litet vatten under omrorning, detta ger sdsen en vacker konsistens
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Engelsk salladssas

Ingredienser (ca 6 pers)

1 mtsk vetemjol

1 mtsk socker

2 tsk senapspulver

1 nypa salt

2 aggulor

100 ml vitvinsvinager
150 ml gradde

Metod:

1.
2.
3.

4.

o g

Blanda mjol, socker, salt och senpspulver i en skal

Blanda aggulorna och vinagern ned i skalen

Satt skolen 6ver kokande vattenbad (dock sa att skolen inter ror i vattnet),
blanda tills sdsen &r varm och tjock, detta tar ca 4 minuter

Nar sdsen har blivit tjock sa ta den av varmen och kyl ner den genom att satta
skalen i kallt vatten, rér om &nnu en stund.

Tillsatt gradden under omrérning.

Tillsatt en aning citronsaft
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Aioli (vitloksmajonas)

Ingredienser (ca 10 pers)

4-6 stora vitloksklyftor
Vitpeppar

2 aggulor

Salt

1 kokt potatis mosad
Saften av en halv citron

2,5 dl olivolja

Metod:

1. Skar vitloksklyftorna i skivor, séatt dem i en mortel och krossa dem tills du har en
slat vit pasta

2. Tillsatt aggulorna, salt och peppar samt den mosade potatisen

3. Fortsatt att rora om i morteln, hall i olivoljan i en langsam strom under kraftig
omrorning

4. Tillsatt citronsaften

5. Nar sasen emulsifierat till en tjock jamn massa sa avsmaka med salt och
peppar

6. Alternativt kan du laga aiolin som majonas, men med betydligt mera vitlok.

Vitloken kan da tillsattas antingen innan majonasen blandas eller efter.
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Hollandaise sas

Ingredienser (ca 10 pers)

5 aggulor

2 mtsk vatten

Nypa salt

Nypa cayenne-peppar

500 gr klarifierat smor (bruttovikt)

Saften av 1 citron (satt litet at gangen och smaka, sasen far inte bli fér sur)

Metod:

1. Blanda aggulor, vatten, salt och cayenne peppar i en skal ovanfor varmt
vattenbad tills blandningen tjocknar (ca 5 min)

2. Stang av varmen och tillsatt det klarifierade smoret i en sakta strom under
kraftig omrorning. Du kan ta kastrullen av spisen och stélla den pa en fuktig
handduk samt satta en annan handduk mellan skalen och kastrullen sa blir det
stabilare och darmed lattare att blanda

3. Tillsatt citronsaft. Om sasen blir for tjock d& du haller i smoret sa kan du varva
med citronsaften, eller vatten om du inte vill att sasen blir for sur

Du kan prova pa att laga sasen direkt pa spisen. Detta kraver koncentration och
nogrann temperatur kontroll (lyfta pannan av spisen emellan sa att den inte blir for
het). Om sasen skar sig sa kan man radda den genom att satt en ny aggula i en
skal och halla den skurna sasen i skalen under omroérning.

Om sasen blivit for het och adgget stelnat sa kan sasen inte raddas, men den kan
sparas till foljande dag och serveras som aggrora till morgonmalet!
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Majonas

Ingredienser (ca 10 pers)

5 aggulor

2 msk Dijon senap

6 dl olja

2 msk vitvins vinager eller citronsaft
salt och vitpeppar

Metod:

aogkrwnhE

Lagg aggulorna, senapen, salt och peppar i en rund skal och

vispa med en hand-elvisp.

Tillsatt oljan under kraftig omrorning. Forst droppvis och sedan i en fin strale.
Fortsatt sedan vispa i annu 30 sekunder sa att majonnasen far ratt konsistens.
Tillsatt vittvinsvinéger eller citronsaft och avsmaka.

Snabbmajonéas

Ingredienser

1 agg (eller bara gulan om du vill ha en tjockare majonas)
1 tsk Dijon senap

2 Y% dl olja

1 krossad vitloksklyfta (kan lamnas bort)

1 mtsk vinager

Salt, vit- och cayenne-peppar

Metod:

1. Lagg alla ingredienser i en htg smal skal
2.
3. Hall mixern stadigt mot bottnen tills du ser att emulgeringen lyckats och att all

Lagg ner stavmixern i bottnen pa skalen och kor igang.

olja blandats.
Kontrollara smaken pa majonnasen och tillsatt vinager eller citron efter smak.
Tillsatt vatten om majonésen blir for tjock
Majonasen kan varieras med olika Orter eller kryddor, prova tex
a. Dragon
b. Persilja
c. Lime (litet saft samt rivet skal)
d. Kryddgurka och/eller kapris
e. Chillisas
f. +allt mgjligt annat enligt fantasi
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Chilli-dip-sas
Ingredienser (ca 6 pers)

2 dI creme fraiche
2 dl matlagningsyoughurt
2 dl asiatisk sot chilliesas

Metod:
Blanda alla ingredienser i en skal. Lat garna sta en stund i kallt fére servering

Yoghurten kan lamnas bort om man vill ha en mjukare konsistens. Proportionerna
kan varieras, tex halften chilliesas

Tzatsiki

Ingredienser (ca 6 pers)

3 st vitloksklyftor

5 mtsk olivolja

5 dI fast grekisk youghurt
1 gurka

Metod:

1. Mosa vitloken och blanda den med olivoljan i en skal
2. Riv gurkan och pressa ut vattnet

3. Blanda alla ingredienser

4. Lat garna sta i kallt innan sasen serveras

Om du inte hittar fast grekisk (eller turkisk) youghurt s& kan du lata vanlig
matlagningsyoughurt rinna av genom ett kaffefilter. Anvand inte alltfér mager
youghurt, sdsen blir da for vattnig. Mosa garna vitloken med en kniv eller i en
mortel, att pressa den i en vitlokspress gér smaken skarp. Sasen mar gott att fa sta
i kylskap Gver natten.
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Brun sas (Espagnole)

Ingredienser (ca 10 pers)

2 l6kar

1 morot

1 selleristjalk
Tomatpuree
50 gr smor

50 gr vetemjol
1 liter kéttfond
Lagerblad
Timjam
Persiljestjalkar

Metod:

3.

4.

5.

1. Fras gronsakerna i smoret tills de fatt farg.
2.

Tillsatt vetemjolet och fortsatt att frasa tills blandingen fatt en vacker brun farg.
R6r om sa blandningen inte brinner.

Ror i kottfonden under omrérning och tillsatt tomatpuren. Koka upp under
omrorning

Tilsatt 6rterna och koka sdsen minimum 30 minuter (halst 2 timmar). Ror om da
och da, skumma ytan vid behov

Sila sasen och anvand den som bas for andra saser

Den klassiska bruna sasen anvands sallan som sadan utan den fungerar som bas
for andra saser. Prova tex pa foljande varianter:

Gronpepparsas
e Fras en schalottenlok (eller alternativt vitlok), tillsatt gronpepparkorn och
varm upp
o Tillsatt 2-4 dl brun sas och 2 dI creme fraiche (alternativt gradde
och/eller youghurt eller en blanding av dessa)
e Koka upp och servera
Rodvinssas
e Fras en schalottenlok
e Hall 6ver ca ¥ liter rott vin och reducera tills ca ¥4 aterstar
e Tillsatt brun sas, rér om och servera
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