Sauce a la dijonnaise

Fiir zwei Personen

2 Eier (L) 1 EL Naturjoghurt 3 Zitrone
2 EL Dijonsenf 1 EL Weilweinessig 300 ml Erdnussol
Salz Pfeffer

Die Hilfte einer Zitrone auspressen. Ei trennen und das Eigelb auffangen, mit 2 EL Senf, einer
Prise Salz, Weiweinessig und 1 EL Zitronensaft in eine Schiissel geben und mit einem Handriihr-
gerdt schlagen bis sich das Salz auflost. Unter schnellem Riihren das Erdnussol hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, Dijonsenf und Naturjoghurt abschmecken.
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