Sauce Rouille

Fiir zwei Personen

1 Kartoffel 1 Safranfaden

2 EL Gemiisefond 1 Knoblauchzehe 200 g Creme-fraiche
2 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz

Fiir die Deko: 2 Scheiben Baguette 2 EL Olivendl

Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Kartoffel schélen, wiirfeln und gar kochen.
Gemiisefond erhitzen und Safran einige Minuten darin ziehen lassen.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Kartoffel zerdriicken und unter die Creme fraiche riithren bis eine homogene Masse entsteht. Sa-
franfond, Knoblauch und Olivendl unter die Kartoffel-Masse heben und die Rouille mit Chilisalz
wiirzen.
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