Remoulade

Fiir 2 Portionen

250 ml Sonnenblumensl 2 Eigelb 1 EL Zucker

1 EL Essig 1 EL Senf 1 EL Zitronensaft

1 TL Salz 4 kleine Cornichons 1 kleine Zwiebel

1 EL Kapern 1 EL Petersilie, gehackt 1 EL Estragon, getrocknet
1 TL Dill 100 g Schmand

Figelb, Zucker, Essig, Senf und Zitronensaft mit dem Piirierstab auf mittlerer Stufe piirieren bis
eine dickliche Masse entstanden ist (3-5 min.). Dann das Ol langsam und vorsichtig unterpiirie-
ren; Salz dazugeben. Die so entstandene Masse ist eine gute Mayonnaise.

Nun die Giirkchen, Zwiebel, Kapern sehr fein hacken und mit den Krautern unter die Mayonnaise
heben. Abschlieend Schmand unterriithren.
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