
19.06.2026 16:10 1/2 Dänische Remoulade

Rund ums Kochen und Backen - https://kochen.dieckmann.cloud/

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

Twitter
Facebook
LinkedIn
Xing
Reddit
Tumblr
Pinterest
Email

[Kochrezepte, Dips, Fisch, dänisch, Mayonnaise, Senf, Zitrone, Zucker, Curry, Petersilie, Dill,
Schnittlauch, Mixed Pickles, Gurken, Kapern, Zwiebeln, Remoulade]

From:
https://kochen.dieckmann.cloud/ - Rund ums Kochen und Backen

Permanent link:
https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/saucen_dips_beilagen/daenische_remoulade?rev=1624302438

Last update: 21.06.2021 21:07

https://twitter.com/intent/tweet?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade&text=D%C3%A4nische%20Remoulade
http://www.facebook.com/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade
https://www.linkedin.com/shareArticle?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade&title=D%C3%A4nische%20Remoulade&summary=D%C3%A4nische%20Remoulade%0A%0A%0A%0A%0A%0AHier%20einmal%20ein%20Rezept%20f%C3%BCr%20eine%20Sauce%2C%20die%20sehr%20gut%20zu%20Fischgerichten%20passt.%0A%0ADie%20Remoulade%20reicht%20etwa%20f%C3%BCr%20zwei%20oder%20drei%20Personen%20und%20ist%20ohne%20K%C3%BChlvorgang%20in%2015%20Minuten%20zubereitet.%0A%0AZutaten%0A%0A%09%2A%20%20120g%20Mayonnaise%0A%09%2A%20%201%2F2%20Teel%C3%B6ffel%20Senf&mini=true&source=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade
https://www.xing-share.com/app/user?op=share;sc_p=xing-share;url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade
http://www.reddit.com/submit?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade&title=D%C3%A4nische%20Remoulade
http://www.tumblr.com/share/link?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade&description=D%C3%A4nische%20Remoulade
https://pinterest.com/pin/create/button/?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade&description=D%C3%A4nische%20Remoulade
mailto:?subject=D%C3%A4nische%20Remoulade&body=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fsaucen_dips_beilagen%2Fdaenische_remoulade: D%C3%A4nische%20Remoulade%0A%0A%0A%0A%0A%0AHier%20einmal%20ein%20Rezept%20f%C3%BCr%20eine%20Sauce%2C%20die%20sehr%20gut%20zu%20Fischgerichten%20passt.%0A%0ADie%20Remoulade%20reicht%20etwa%20f%C3%BCr%20zwei%20oder%20drei%20Personen%20und%20ist%20ohne%20K%C3%BChlvorgang%20in%2015%20Minuten%20zubereitet.%0A%0AZutaten%0A%0A%09%2A%20%20120g%20Mayonnaise%0A%09%2A%20%201%2F2%20Teel%C3%B6ffel%20Senf
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/kochrezepte?do=showtag&tag=%5BKochrezepte
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/dips?do=showtag&tag=Dips
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/fisch?do=showtag&tag=Fisch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/daenisch?do=showtag&tag=d%C3%A4nisch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/mayonnaise?do=showtag&tag=Mayonnaise
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/senf?do=showtag&tag=Senf
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/zitrone?do=showtag&tag=Zitrone
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/zucker?do=showtag&tag=Zucker
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/curry?do=showtag&tag=Curry
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/petersilie?do=showtag&tag=Petersilie
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/dill?do=showtag&tag=Dill
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/schnittlauch?do=showtag&tag=Schnittlauch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/mixed_pickles?do=showtag&tag=Mixed_Pickles
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/gurken?do=showtag&tag=Gurken
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/kapern?do=showtag&tag=Kapern
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/zwiebeln?do=showtag&tag=Zwiebeln
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/remoulade?do=showtag&tag=Remoulade%5D
https://kochen.dieckmann.cloud/
https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/saucen_dips_beilagen/daenische_remoulade?rev=1624302438

	Dänische Remoulade
	Zutaten
	Zubereitung


