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Dänische Remoulade

Hier einmal ein Rezept für eine Sauce, die sehr gut zu Fischgerichten passt.

Die Remoulade reicht etwa für zwei oder drei Personen und ist ohne Kühlvorgang in 15 Minuten
zubereitet.

Zutaten

120g Mayonnaise
1/2 Teelöffel Senf
1/2 Zitrone
5 Teelöffel Zucker
1 Prise Salz, Pfeffer, Curry
1 Esslöffel Petersilie
1 Esslöffel Dill
1 Esslöffel Schnittlauch
190g Mixed Pickles ( gewürfelte Gurkenstückchen geht auch!)
2 Teelöffel Kapern
1 Zwiebel

Zubereitung

Die Mayonnaise mit wenig Senf und Saft und einer halben Zitrone verrühren. Mit einer Prise Zucker,
Pfeffer, Salz und Curry würzen.

Petersilie, Dill und Schnittlauch feinhacken und unter die „Dänische Remoulade“ rühren. „Mixed
Pickles“ aus dem Glas gut abtropfen lassen und zusammen mit Kapern fein zerhacken. Zwiebel sehr
fein würfeln und zusammen mit dem Gemüse unter die Dänische Remoulade rühren.

Zugedeckt hält sich die „Dänische Remoulade“ ca. 2-3 Tage im Kühlschrank.
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Schwierigkeit

sehr leicht
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