
Remouladen-Soÿe

Für 2 Personen
1 Eigelb 1 TL Senf Salz
1 TL Essig 100 ml Sonnenblumenöl 2 Eier, hart gekocht
2 Gewürzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 1 TL grober Senf 1 Prise Zucker
Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Worcestersauce

Für die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verrühren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Öl unterrühren zu einer sämigen Mayonnaise. Die hartgekochten
Eier schälen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb drücken und unter die Mayonnaise mischen.
Das Eiweiß in kleine Würfel schneiden. Gewürzgurke und Sardelle fein hacken, Kapern abspülen
und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie, Dill, Schnittlauch und
Kerbel abspülen, trocken schütteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise mischen.
Mit grobem Senf, einer Prise Zucker, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce abschmecken.
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