
Remouladen-Soÿe

Für 4 Personen
2 Eier, hart gekocht 40 g Cornichons 2 EL Kapern
1 Sardellenfilet 3 Stängel glatte Petersilie 5 Stängel Kerbel
5 Stängel Estragon 300 g Mayonnaise 1 TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer

Für die Remoulade die gekochten Eier schälen und fein hacken. Ebenfalls Cornichons, Kapern
und das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schütteln,
die Blättchen abzupfen und fein schneiden.
Mayonnaise in eine Schüssel geben, Senf, Eier, Cornichons, Kapern, Sardelle und die gehackten
Kräuter zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Remoulade
bis zum Anrichten kalt stellen.

Frank Buchholz am 09. Mai 2016
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