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Bozner (Bozener) Sauce

Zutaten:

Fir 4 Personen

2 Eier

2 TL Senf

150 m/ O/ (Samendl)

1 TL Essig (WeiBweinessig)
2 EL Fleischbrihe

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Salz
Pfeffer weif

krdftig einriihren.

Zubereitung:

Die Eier 7 Minuten kochen,
in kaltem Wasser abschre-
cken, schdlen und das Ei-
gelb vom Eiweif trennen.

In einer Schiissel das Ei-
gelb mit dem Senf, Salz,
Pfeffer und der heiBen
Fleischbriihe gut verrih-
ren. Dann das Ol langsam

Mit dem Weilweinessig wiirzen, den Schnittlauch sowie das feinge-

hackte Eiweifl untermengen.

Die Bozner Sofle zu frischem Spargel servieren.
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Buerre Blanc

Zutaten:

2 EL WeiBweinessig

s Tasse Weilwein

2 EL fein gehackte Schalotten
3 TL gemahlener weifer Pfeffer
250 g Butter

bleibt.
Ohne Kochen, aber mit ausreichender Hitze nach und nach alle But-
terstiicke mit dem Schneebesen einriihren und die dabei entstehen-
de SoBe aufschlagen.
Sofort servieren.

Tipp:

Zubereitung:

Die Butter in Wirfelzucker
grofle Stiickchen schneiden und
im Tiefkihlfach aufbewahren.

Wein, Essig, Schalotten, Salz
und Pfeffer einkochen bis nur
noch ein EL Flissigkeit ibrig-

Passt zu Edelfischen in der Folie oder Salzkruste.
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Estragonsauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein 2 Personengericht Die Estragonsauce begleitet ideal
Sauce nach dem Grundrezept | entweder Fischgerichte (Zander,
3 Stengel Estragon Seezunge, Scholle, Steinbeifer
1 EL getrockneter Estragon oder Seeteufel), aber auch Gefli-

gel, wie Hdhnchen Brustfilet.

Je nach Gericht bereitet man die Sauce entweder mit Fisch- oder
Hiihnerfond zu.

Zu Beginn der Saucenherstellung wird der getrocknete Estragon
zum Lorbeerblatt in die Briihe gegeben.

10 Minuten vor dem Ende der Kdchelphase wird der feingehackte
frische Estragon in die Sauce geriihrt. Dann abschmecken.

Tipp:

Ohne Estragon, dafiir aber mit Sauerampfer oder Barlauch lassen
sich andere Geschmacksrichtungen erzielen.
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Frankfurter Griine Sauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen

Je ein Bund Kerbel, Pimpernell,
Sauerampfer, Borretsch, Peter-
silie, Schnittlauch und Kresse
6 Eier, hart gekocht

4 EL O/

2 EL Zitronensaft

1 EL mittelscharfer Senf

# / Creme Fraiche

Salz

Pfeffer, weif

Zubereitung:

Eiwei vom Eigelb trennen, das
Eiweil fein hacken und zu den
Krdutern schiitten. Das Eigelb
durch ein Sieb streichen, mit
Zitronensaft und Ol glattriih-
ren, Senf und Creme Frdiche
zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In diese gut
durchgeriihrte Marinade von
den 7 genannten Krdutern, fein
gehackt, je Sorte etwa 2 Tas-
sen mit dem fein gehackten

EiweiB schiitten und nochmals gut durchriihren. Die Sofe an einen
kalten Ort mindestens noch 2 Std. ziehen lassen, damit sich der
Krdutergeschmack voll entfalten kann.

Die ..Grie SooB" sollte weder zu fest noch zu fliissig sein. Verldngern
kann man sie durch Zugabe von saurer Sahne oder Joghurt.
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Gorgonzolasauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Personen Widhrend der letzten 10 Minuten
Sauce nach dem Grundre- der Kochelphase wird der Kase in
zept unter Verwendung von kleinen Wiirfeln in die Sauce gege-
Fleischbrihe. ben und geschmolzen. Am Ende kurz
250 g Gorgonzola mit dem Besen aufschlagen.

Tipp:

Eine ganz besonders leckere Variante erzielt man, wenn man in die
fertige Sauce 2 Hande voll ,Baby-Spinat' gibt und diesen nur noch
auf Saucentemperatur bringt. Das geht ganz schnell.

Zur Not geht es auch mit 100 bis 120 g tiefgefrorener Blattspinat,
den man natirlich vorher aufgetaut und auf Zimmertemperatur ge-
bracht hat.

Das Ganze gibt man vorzugsweise zu Gnocchi oder feinen Bandnu-
deln.
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Griine Sauce (warm)

Zutaten:

Je 1 Bund Kerbel, Dill, Sau-
erampfer, Petersilie, Bor-
retsch, Schnittlauch und
Pimpernell

7 | trockener Rheingauer
Riesling

1 gehackte Schalotte

4 / Kalbsfond

3 EL Créme double

etwas Zitronensaft

1 Stiick kalte Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Krduter verlesen, waschen und
von den dicken Stielen befreien.
Wein mit der gehackten Schalotte
aufkochen und etwa auf die Halfte
einkochen lassen.

Kalbsfond dazugeben und die Fliis-
sigkeit auf efwa ein Drittel einko-
chen lassen.

Créme double unterrihren und die
Sauce ca. 7 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen.

Die SoBle etwas abkiihlen lassen, die
Krduter hinein streuen. Mit einem

Plrierstab mixen und durch ein Sieb streichen.
Die SoBe mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und mit
einem Stiick kalter Butter geschmacklich abrunden.
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Himbeersauce

Zutaten: Zubereitung:
Fir 4 Personen Himbeeren und Zucker mischen.
200 g Himbeeren Aufkochen lassen und durch ein
100 g Zucker Sieb streichen. Mit Himbeergeist
2 ¢/ Himbeergeist abschmecken.

Tipp:

Passt u.a. zu Quarkkeulchen und Griefpudding..
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Hoisin Sauce

Zutaten: Zubereitung:

6 EL Sonnenblumendl Wok heifl werden lassen

6 Knoblauchzehen Das Ol zufiigen und den gemérser-
12 Chilischoten ten Knoblauch und gemarserte Chi-
15 Tassen ungesiffite Rote- lischoten bei mittlerer Hitze 2-3
Bohnen-Paste Minuten anrasten.

3 TL grobes Salz Bohnen Paste zugeben und unter-
15 Tassen Rohrzucker rihren.

9 EL Reisessig Restliche Zutaten zugeben und
6 EL Sojasauce weiter rihren.,

6 EL Wasser Wenn alles vermischt ist, Herd auf

sehr schwacher Hitze zuriickdre-
hen und ca. 30 Minuten, bzw. bis die Sauce etwas eindickt, kocheln
lassen.

Zum Schluss mit einem
Stabmixer oder in der
Kichenmaschine zu ei-
ner glatten Sauce mixen
Noch heifl in die Glaser
fillen und luftdicht
verschliefen.

~ 186 ~




Kressesauce

Zutaten: Zubereitung:

1 grofBes Bund Brunnen- Die gesduberte Kresse zupfen und
kresse von den dicken Stielen befreien.

2 gewiirfelte Schalotten Die Schalottenwiirfel in heifer But-
1 EL Butter ter glasig diinsten, mit Gemdisebri-
£/ Gemiisebriihe he abloschen und aufkochen.

100 g Créme double Auf etwa 3 1 einkochen lassen und
etwas Zitronensart Créme double unterriihren.

Salz Kresse einstreuen und die Sofle mit

einem Plirierstab oder im Mixer
plrieren.
Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

.

Tipp:

Passt u.a. zu Gemiiseterrine
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Morchelrahmsauce

Zutaten:

20 g getrocknete Morcheln
30 g fein gehackte Zwie-
beln

30 g Butter

400 m/ Kalbsfond

200 m/ siife Sahne

100 ml trockener WeilSwein
Milch

Zitronensaft

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Morcheln in ein Glas mit
Schraubdeckel geben. Die Grofie soll
so bemessen sein, dass sie es gera-
de bis zum Rand fiillen. Dann mit
Milch bis oben vollfiillen. Den Deckel
aufschrauben und die Morcheln iiber
Nacht einweichen. Am ndchsten
Morgen das Glas wenden und so bis
zur Zubereitung aufheben.

Dazu die Morcheln in ein Sieb stiir-
zen und mit Wasser abspiilen. Mehr-
mals mit der Hand ausdriicken und

wieder spiilen. Winzige Morcheln ganz lassen, die anderen grob ha-
cken und beiseite stellen.
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In einer Pfanne die Zwiebeln in der Butter hellgelb andiinsten. Die
Morcheln dazugeben und einige Minuten mit diinsten. Mit dem Weil3-
wein angiefien. Den Kalbsfond dazugeben und die ganze Flissigkeit
bei stdrkerer Hitze auf % einreduzieren.

Die Temperatur zuriicknehmen und die Sahne angieBen. Leicht ko-
chelnd etwas sdmig werden lassen.

Mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Passt vorziiglich zu Bandnudeln (Fettucine) und kurzgebratenen Sti-
cken vom Schweinefilet.
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Orangensauce (kalt)

Zutaten:

Fiir 6 Personen

150 g Zucker

Sart von 1 Zitrone

4 ¢/ Grenadine

Saft von 4 Orangen

50 g Kumguats-Konfitire
2 cl Whisky

1 TL Starkemehimeh/

Zubereitung:

Zucker mit etwas Zitronensaft zu
Karamell schmelzen lassen. Mit Gre-
nadine abloschen.

Den Orangensaft mit dem restlichen
Zitronensaft dazugeben. Danach
Konfitiire und Whisky beigeben und
etwa drei Minuten leicht kochen
lassen, eventuell abschdaumen.

Die Kartoffelstarke mit dem

Schneebesen in die Sauce riihren und kalt stellen.
Wer mag. kann die Orangensauce noch mit Orangenfilets und Minze

ausgarnieren.

Tipp:

Orangensauce passt u.a. zu Mousse au Chocolat.
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Pesto Genovese

Zutaten: Zubereitung:

2 Tassen grob gehackte Alles bis auf den Kase in den Mixer
frische Basilikumbldtter geben und fein piirieren.

1-1# Tassen Oliveno!/ In eine Schiissel geben und den Ka-
# Tasse geriebenen Parme- | Se unterrihren.

sankdse

2 EL gemahlene Pinienkerne | Tipp:
2 TL fein gehackter Knob-

lauch Eine Abwandlung ist das Bdrlauch-
1 TL Salz Pesto. Hierbei ersetzt man das Ba-
# TL gemahlener schwarzer | silikum durch Bdrlauch und Petersi-
Pfeffer lie (Anteile nach Vorliebe fiir Knob-

lauchgeschmack) und verzichtet auf
Knoblauch und Pfeffer.

In einem verschlieBbaren Behdlter kann man Pesto im Kiihlschrank
vier Wochen ohne Geschmacksverlust aufbewahren. Vor jedem Ge-
brauch gut aufrihren.

Die Pinienkerne zerkleinert man am einfachsten in der Moulinette.
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Pfeffersauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein 2 Personengericht Die Pfefferkdrner auf die Arbeits-

Sauce nach dem Grundre- platte legen (immer jeweils 5-10

zept unter Verwendung von | Stiick) und mit der flachen Seite

Fleischfond des Kiichenbeils oder einem anderen

50-70 schwarze Pfeffer- geeigneten Gegenstand zerdriicken.

korner (ca. 2-3 g) Es miissen grobe Pfefferstiicke ent-
stehen.

In den letzten 10 Minuten der Kochelphase den Pfeffer in die Sauce

geben.

Danach das Abschmecken mit Zitrone, Zucker und Salz vornehmen.

Tipp:

Eine klassische Sauce zum Filetsteak vom Rind.
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Safran-Pernod Sauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein 2 Personengericht Die Safranfdden im Morser zerrei-
ben und in den letzten 10 Minuten

Sauce nach dem Grundre- der Kochelphase mit dem Schneebe-

zept unter Verwendung von L .
P g sen in die Sauce riihren.

Fischfond Den Pernod zugeben und die Sauce
2 EL Pernod abschmecken.

Tipp:

Vorziigliche Sauce zu weilem Seefisch, wie Loup de Mer, Dorade,
Steinbeifer, Seeteufel, Jakobsmuscheln u.a.
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Sahnesauce

Zutaten: Zubereitung:

4 EL Butter In einem schweren, 2 bis 3 1 fassen-
4 EL Meh/ den Topf ldsst man 4 EL Butter auf
7 /| stife Sahne mdRiger Hitze zergehen. Sobald der
1 TL Salz Schaum verschwindet, nimmt man
WeilBer Pfeffer den Topf vom Feuer und riihrt das
1 EL Zitronensaft Mehl hinein. Auf schwache Hitze
4 bis 8 EL weiche Butter zuriicksetzen und ein oder zwei Mi-

nuten durchschwenken. Den Topf
vom Herd nehmen und nach und nach die eingekochte Pochier-
flissigkeit (aus dem Gericht ,Seezungenfilets mit Champignons®,
oder eine vergleichbare Basis) zugeben, dabei stdndig rihren. Dann
schaltet man: wieder auf hohe Temperatur und kocht, stdndig mit
dem Schneebesen schlagend, bis die Sauce aufwallt. Sie soll sehr
dick sein. Dann die Sahne zugeben und wieder zum Kacheln bringen.
Essloffelweise mit Sahne verdiinnen, bis die Sauce den Loffel leicht
uberzieht. Mit Zitronensaft, Salz und weiem Pfeffer wiirzen.

Die Sauce vom Feuer nehmen und nach Belieben essloffelweise wei-
che Butter einrihren.

Tipp:

Dies ist ein Rezept auf Basis einer sog. Mehlschwitze. Sahnesaucen
jeder Geschmacksrichtung z.B. Estragon, Pfeffer u.a. lassen sich
auch auf andere Weise herstellen. Siehe ,6rundrezept Saucen”.
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Sauce Bolognese

Zutaten:

Fiir etwa 23 Tassen

125 g gerducherter Schin-

ken, in feine Wiirfel ge-
schnitten

1 Tasse fein gewiirfelte
Zwiebeln

# Tasse Mohrrijben

1 Tasse fein gewiirfelte
Stangensellerie

4 EL Butter

2 EL Olivenaol

375 g bestes Rindfleisch
125 g mageres Schweine-
fleisch

#+ Tasse trockener Weif-
wein

2 Tassen Rinderbouillon
2 EL Tomatenmark

250 g Hihnerlebern

1 Tasse sdffe Sahne

1 Prise Muskatnuls

Salz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Schinken-, Zwiebel-, Mdhren-
und Stangenselleriewiirfel sollten
alle gleich grof sein, ca. 4 x 4 mm.
(Diese Mischung heit battuto, nach
dem Kochen soffritto). 2 EL Butter
in einer 25 bis 30 cm grofen Pfanne
liber mittlerer Hitze zerlassen.
Wenn der Schaum sich gelegt hat,
den battuto hineingeben und unter
hdaufigem Umrihren 10 Minuten
leicht brdunen. Den soffritto in
einen 3 bis 4 | fassenden Topf fun.
In derselben Pfanne 2 EL Olivenal
erhitzen und das Fleisch, das zwei-
mal durch den Wolf gedreht wurde,
bei mdBiger Hitze unter stdndigem
Rihren braten.

Den Wein hinzugieflen, die Tempera-
tur erhohen und unter dauerndem
Rihren rasch kochen lassen, bis fast
alle Flissigkeit eingekocht ist. Das
Fleisch zu dem im Kochtopf befind-
lichen soffritto hinzufiigen und die
Bouillon und das Tomatenmark hin-

ein rihren. Bei grofer Hitze zum Kochen bringen, dann die Tempera-
tur reduzieren und das Gericht teilweise bedeckt unter gelegentli-
chem Riihren 45 Minuten schmoren lassen. Inzwischen werden 2
weitere EL Butter bei groBer Hitze in der urspriinglichen Pfanne
zerlassen, und wenn der Schaum sich gelegt hat, die Hiihnerlebern
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hineingetan. 3 oder 4 Minuten braten, bzw. bis sie fest und leicht
gebraunt sind. Die Hiihnerlebern in kleine Wiirfel schneiden, beisei-
te stellen und wdhrend der letzten 10 Minuten in der Sauce
mitkochen lassen. Ein paar Minuten vor dem Anrichten die Sahne
hinein rihren und erhitzen. Abschmecken und mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Sauce Bolognese serviert man zu einer Pasta oder verwendet sie,
ohne Sahne, fiir Lasagne.
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Sauce Suzette

Zutaten: Zubereitung:

6 Stiicke Wiirfelzucker Drei der Zuckerwiirfel rundum an der
1 grofe unbehandelte Zitronenschale abreiben, so dass das
Zitrone Ol am Zucker haften bleibt. Die ande-
2 unbehandelte Saftoran- | ren Wirfel auf die gleiche Art an den
gen Orangen abreiben.

125 g weiche Butter Die Orangen auspressen und den Saft
1 EL Zucker durch ein Sieb in einen Messbecher

geben. Man sollte 1/8 | Saft erhalten.
Alle Zuckerwiirfel in den Orangensaft geben, riihren und driicken,
bis sich der Zucker aufgelost hat.

Bei Zimmertemperatur aufbewahren.

Die Butter mit 1 EL Zucker in einer Schissel schaumig riihren

Die Butter in einer unbeschichteten Pfanne von ca. 30 cm Durch-
messer, moglichst einer Flambierpfanne, erwdrmen bis sie flissig ist
ohne zu brdunen. Den gesiiBten Orangensaft dazugeben und unter
haufigem Riihren sprudelnd kochen, bis die Sauce auf 1/8 | reduziert
ist.

Tipp:

Die Zuberei-
tung von Crépes
Suzette sollte

ab dem Hand-
haben der
Pfanne am

Tisch vor den
Gdsten statt-
finden.
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Sauce Tatar

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1Ei

1/2 TL Senf

Saft von einer 1/2 Zitrone
1 Prise Zucker

100 ml Ol

1 hart gekochtes Ei

8 Cornichons

1 TL Kapern

1 Sardelle

1/2 Bund Schnittlauch
Salz, Cayennepfeffer

1 EL geschlagene Sahne

Zubereitung:

Ei, Senf, Zitronensaft, Zucker und
das Ol in einen hohen Becher geben
und mit dem Stabmixer rasch cremig
aufschlagen.

Das hart gekochte Ei, Cornichons,
Kapern und Sardelle mit einem gro-
Ben Messer fein hacken, den
Schnittlauch fein schneiden.

Alles unter die Mayonnaise riihren
und mit Salz und Cayenne wiirzen.
Zum Schluss die geschlagene Sahne
locker unter die Sauce Tatar ziehen.

¥

)
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Saucen (6rundrezept)

Zutaten:

Fir ein 2-Personengericht
7 gewlirfelte Zwiebe/

# / Fond

# | trockener Weiwein

# | siife Sahne

1 EL Butter

1 Lorbeerblatt

6 schwarze Pfefferkorner

Zubereitung:

In einem Topf die Zwiebelwiirfel in
Butter hellgelb andiinsten. Mit dem
Wein abloschen und den Fond dazu-
geben. Lorbeerblatt und Pfeffer-
korner hineingeben und eine halbe
Stunde kocheln lassen.

Durch ein Sieb in eine Sauteuse
giefen und bei starker Hitze auf ein
Viertel einreduzieren.

Die Hdlfte der Sahne dazugeben
und auf schwacher Hitze ganz leicht
kocheln lassen. Gelegentlich die

entstehende Haut und die sich am Rand absetzende Sahne unter-
rihren. Das Einkocheln auf die gewiinschte Konsistenz kann eine
halbe Stunde dauern. Einen Teil der verbleibenden Sahne benutzt
man um entweder die Sauce zu verldngern, die Konsistenz zu ver-
diinnen oder den Geschmack zu mildern.

Mit Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken.

Tipp:

Durch Verwendung unterschiedlicher Fonds, sowie Einsatz von Krau-
tern und weiterer Gewiirze, entstehen aus diesem Grundrezept ver-
schiedene, sehr leckere Sahnesaucen, wie Pfeffer-, Estragon- oder

Sauerampfersauce.
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Thousand Island Dressing

Zutaten:

225 g Mayonnaise

150 g Natur-Joghurt

75 g (4 EL) Tomatenmark
5 Tropfen Tabasco oder
3 Tropfen Piripiri

1 EL Zitronensaft

Je # Paprikaschote rot und griin
3 Cornichons

1 hartgekochtes Ei

5 Stangel Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Paprika und Gurken in méglichst
winzige Wiirfelchen schneiden.
Das Ei ilber Kreuz durch den
Eierschneider driicken und
zusatzlich sehr klein hacken.
Die Petersilie fein wiegen.

Alle Zutaten miteinander ver-
mischen.

Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

30 Minuten ziehen lassen und
nochmals abschmecken.

Um der Sauce noch eine besondere Note zu geben, kann man noch
winzige Wiirfel eines siien Obstes darunter mischen, z. B. Wein-
bergpfirsich, Mango, Sharon, Birne o0.d.)




Thunfischsauce

Zutaten:

300 g Thunfisch aus der Dose (in O/)
12 Sardellenfilets

3 Eigelbe

6 EL Zitronensaft

7 Tasse sijffe Sahne

1 Tasse Kalbsfond

2% Tassen Olivendl

6 EL kleine Kapern
(Nonpareilles)

# TL gemahlener weier Pfeffer
# TL Salz

Zubereitung:

Die Sardellen 10 Minuten
wdssern, mit Kiichenpapier
abtrocknen und grob zer-
schneiden.

Alles auBer den Kapern, der
Sahne und dem Kalbsfond
in den Mixer geben und
plrieren.

Es entsteht ein mayonnai-
seartiger Brei.

In eine Schiissel geben und
die Sahne und so viel

Kalbsfond mit dem Schneebesen unterriihren, bis er den Charakter

einer sdmigen Sauce annimmt.
Dann die Kapern dazugeben.

Tipp:

Diese Sofle
ist z.B. die
Grundlage

des Vitello
Tonnato.
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Tomatensauce

Zutaten:

Fir etwa 3 Tassen

3 E/. Oliveno!/

1 Tasse feingehackte Zwie-
beln

1 EL feingehackter Knob-
lauch

4 Tassen italienische Do-
sentomaten, grobgehackt,
aber nicht abgetropft

150 g Tomatenmark

1 EL getrocknetes Oregaro,
zerrieben

1 EL feingehacktes frisches
Basilikum

1 Lorbeerblatt

2 TL Zucker

1EL Salz

schwarzer Pfeffer

kochen lassen.

Zubereitung:

In einem 3 bis 4 1 fassenden Koch-
topf die 3 EL Olivendl erhitzen und
darin die feingehackten Zwiebeln
bei mdBiger Hitze und hdufigem
Umrihren 7 bis 8 Minuten dinsten.
Wenn die Zwiebeln weich und glasig,
aber nicht braun sind, 1 EL gehack-
ten Knoblauch hinzufiigen und unter
dauerndem Riihren 1 oder 2 Minuten
weitererhitzen.

Dann die grob gehackten Tomaten
mit ihrem Saft, Tomatenmark, Ore-
gano, Basilikum, Lorbeerblatt, Zu-
cker, Salz und ein wenig frisch ge-
mahlenen Pfeffer hineingehen.

Die Sauce zum Kochen bringen, die
Hitze stark reduzieren und unbe-
deckt unter gelegentlichem Riihren
mindestens 1 Stunde lang schwach

Wenn die Sauce fertig ist, sollte sie dick und ziemlich glatt sein.
Das Lorbeerblatt entfernen. Abschmecken und mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen. Wenn eine noch glattere
Sauce gewiinscht wird, die Sauce mit dem Pirierstab bearbeiten
oder mit dem Riicken eines Holzloffels durch ein Sieb passieren.
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Vinaigrette

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

100 m/ Wasser

50 ml Olivenol

3 TL sehr fein gehackte Zwiebel

2 TL scharfer Senf

1 EL gehackte Petersilie

1 TL Zucker oder Honig

1 sehr fein geschnittene Knoblauchzehe
# TL Salz

Pfeffer

Tipp:

In Kiichenfachgeschdften gibt es
praktische GefdBe, auf denen die
Mengenangabe schon aufgedruckt
ist.

Mit der Zeit und dem Gebrauch
verblassen leider Schrift und Eich-
striche, so dass man sich wieder an
das Rezept halten sollte.
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Zubereitung:

Alle Zutaten in ein
verschliefbares, be-
cherformiges  GefaB

(z.B. ein Marmeladen-
oder Fondglas mit
Schraubdeckel) geben
und so lange wie einen
Mixbecher schiitteln,
bis Alles gut ver-
mischt ist.




