¢ o
‘.‘

#

Bretagnesaus
Ingredienser

¥ 2 store, rgde paprika (se tips)

¥ 2 ss smar

¥ 6 sjalottligk (se tips)

¥ 5 fedd hvitlgk

¥ 80 g cherrytomater (se tips)

¥ 2,5 dl kyllingkraft (eller utblandet
kyllingfond, se tips)

¥ 1 ss tomatpuré

¥ 2 ts tgrket estragon

¥ 2 ss paprikapulver (sgt type, se tips)
¥ 4 dl kremflgte

¥ 1 ts vineddik

¥ kvernet salt og pepper

Fremgangsmate

Start med a grille paprika i ovnen for a kunne fla dem og fa frem den gode smaken:
Legg paprikaene pa en stekeplate og sett platen under grillelementet i stekeovnen.
Ha hgy varme (jeg bruker 230°C), og fglg med underveis. Paprikaene skal klappe
sammen og fa sorte flekker pa skallet (tar ca. 10 minutter). Ta paprikaene ut av
ovnen og legg dem straks i en plastpose. Nar paprikaene er avkjglt, kan du ta dem
ut av posen. Dra forsiktig av det tynne, ytre skallet og rens paprikaene for frg pa
innsiden.

Del paprikaene i mindre biter og ha i en panne sammen med smgr, hakket
sjalottlgk, hvitlak og halve cherrytomater. La dette surre pa middels varme i ca. 5



minutter.

Tilsett kyllingkraft (jeg bruker 2,5 dl vann og kyllingfond). Ha ogsa i tomatpuré,
tgrket estragon og paprikapulver. La dette smakoke i et par minutter til.

Ha hele innholdet i pannen i en beholder og mos det sammen med en stavmikser til
en glatt og klumpfri saus.

Ha innholdet tilbake i pannen og tilsett kremflgte.

Varm opp sausen pa nytt under omrgring. Smak til med litt vineddik, kvernet salt og
pepper.

Tips

¥ Jeg bruker her store spisspaprika, men vanlig red paprika kan ogsa brukes. Jeg
synes smaken blir best med grillet paprika, men du kan til ngd slgyfe dette og ha
paprikabitene rett i pannen sammen med tomatene. Det gar ogsa an a kjgpe
ferdiggrillet og fladd paprika.

¥ | stedet for 6 sjalottlgk, kan du bruke 1 hel vanlig, gul Igk.
¥ | stedet for cherrytomater, kan du bruke 2 store, hele tomater.

¥ Jeg bruker her vann og 1 fond du chef kylling. Du kan alternativt bruke
kyllingkraft eller -buljong.

¥ Tarket estragon og paprikapulver fas kjgpt i de fleste matbutikker. Pass pa at du
bruker en sgt type paprikapulver.

¥ Smak alltid til sausen. Jeg er litt forsiktig med tgrket estragon og gker sjelden
utover 2 ts, mens jeg gjerne kan tilsette litt ekstra paprikapulver pa slutten.
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