Fondue- Saucen 1-4

Kategorien:  Saucen, Marinaden, Kalt, Fondue
Zutaten fur: 4 Rezepte

KRAEUTER- SAUCE

125 Granm Quark
1 Essl. 50% ge Mayonnai se
1 W ebel
3 Essl. Frische Kraeuter,
Fei ngehackt
1 Essl. Kl ei ne Kapern
Sal z
Pfeffer
Papri ka
2 Essl. Zitronensaft

KNOBLAUCH- MAYONNAI SE

3-4 Essl. 50% ge Mayonnai se
1/ 2 Tasse Saure Sahne
4 Knobl auchzehen
Sal z

Wi sser Pfeffer
Zitronensaft

Muskat
MEERRETTI CH SCSSE
125 Granm Quark
1 Essl . Joghurt
1/ 2 Essl. Meerrettich aus dem d as
1/2 Saeuerlicher Apfel
Zitronensaft
Sal z
Pf ef fer aus der Miehl e
2 Teel . Wbrcest er sosse

M XED- PI CKLES- SOSSE

1 klein. das Mxed Pickles (125 Q)
125 Granm Quark
1 Essl. 50% ge Mayonnai se
1 Essl . Fei ngehackte Petersilie
Sal z
Pfeffer
Papri ka

Anleitung:

Di e Zubereitungszeit pro Sosse betraegt im Schnitt 10 - 15 M nuten.
Kraeut er - Sauce: Den Quark mit der Mayonnai se gl attruehren. Die
geschael te, Feingeriebene Zw ebel, die Kraeuter und di e Kapern
darunterm schen. Die Sosse mt Salz, Pfeffer, Paprika und
Zitronensaft abschnmecken. Kalorien: ca. 84 pro Person. Knobl auch-
Mayonnai se: Di e Mayonnai se nmit der sauren Sahne in eine Schuessel
geben. Di e Knobl auchzehen schael en und durch ei ne Knobl auchpresse
H nei ndruecken. Die Sosse nmit einem Schneebesen kraeftig schl agen.
Mt Salz, weissemPfeffer, Zitronensaft, Miskat abschnmecken.

Kal orien: ca. 167 pro Person. Meerrettich-Sosse: Quark, Joghurt und
Meerrettich gut mteinander verruehren. Apfel Schaelen, vierteln und
das Kerngehaeuse herausschnei den. Apfelviertel auf einer



Fondue- Saucen 1-4

(Fortsetzung)

Genueserei be fein zerkleinern. Sofort mt Etwas Zitronensaft
betraeufeln, damt sie sich nicht verfaerben, und Unter die Sosse
ruehren. Mt Salz, Pfeffer, Wrcestersosse und Etwas Zitronensaft
abschmecken. Kal orien: ca. 54 pro Person. M xed-Pi ckl es-Sosse: M xed-
Pi ckl es aus dem G as abtropfen | assen. Die Fluessigkeit Dabei
auf f angen. M xed- Pi ckl es noeglichst fein hacken. In einer Schuessel
mt dem Quark, der Mayonnai se und der Petersilie Verm schen. So viel
von der Fluessigkeit darunterruehren, dass eine Crem ge Sosse
entsteht. Mt Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Kal orien: ca.

84 pro Person.



