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Hovedwet

Hons i asparges med kartofler (4 personer).

Ingredienser:

1 kylling ca. 1,5 kg, grensagsbouillon, 1 lgg, 6 hele nelliker, 6 hele peberkorn, 2 stk
groft salt pr. liter vand.

Aspargessauce: 500 g gronne asparges, 5 dl hensesuppe, 25 g smor, 2,5 spsk hvede-
mel, salt, peber, evt. persille til pynt.

Rens kyllingen indvendig, leeg den i en
suppegryde og heeld vand /bouillon over,
sa det deekker kyllingen. Bring det
langsomt i kog og fjern skummet.

Tilseet log, nelliker, peberkorn og salt,
bring i kog igen og skum af.

Skru sa ned for varmen, sa vandet kun
lige simrer, og kog kyllingen faerdig. Den
skal koge i 45-60 minutter og man kan
tjekke, om den er feerdig, ved at meerke,
om laret let kan vrides.

Tag kyllingen op af suppen og pil kedet
fra skroget. Skeer det i mundrette stykker.

Aspargessauce: Skyl aspargesene og braek den nederste tredjedel af. Skeer
aspargesene i stykker pa ca. 3 cm. Rer bledt smer og mel sammen til det bliver
en bolle.

Heeld suppen fra fjerkreeet og aspargesvandet i en mellemstor gryde. Skum fed-
tet af og kog suppen op.

Tilseet smoer-melbollen, skru ned for varmen og smakog ca. 5 minutter i alt. Rer
forsigtigt af og til, sa smer-melbollen jeevner sovsen. Tilseet asparges og fjerkree-
ked og kog op. Smag til med salt og peber. Drys eventuelt med hakket persille.

Servér den feerdige hons i asparges sammen med nye, kogte kartofler.



