French - Dressing 1

Kategorien:  Saucen, Marinaden, Salate
Zutaten fur: 1 Rezept

1/2 Bund Ker be
1/2 Bund Estragon
2 Bl atter Frischer Liebstdcke
2 Zweige Petersilie
1 gestr. TL Salz
1/2 Teel . Selleriesalz
1 Hart gekochtes E
4 Essl. O
1 Teel . Scharfer Senf
6 Essl. Essig
1 geh. EL Quark
2 Essl . Mayonnai se
4 Essl. Frische Sahne

Anleitung:

Die Krauter kalt abspilen, grob zerzupfen und die Stengel entfernen
Die Blatter mt dem Salz und dem Sel | eri esal z zu Mus zerrei ben (oder
je 1/2 Tl getrockneten Kerbel und Estragon sowie 1 gute Messerspitze
getrockneten Liebstoéckel mit der frischen Petersilie, dem Salz und 1
Tropfen Wasser zerstanpfen und 2 Std. durchziehen | assen). Das E
schéal en und das Eigel b zum Kr &ut ermus geben. Die restlichen Zutaten
zuf igen. Alles mt dem Schneebesen griundlich glatt, aber nicht
schaum g schl agen. Das Ei wei 3 fein hacken und zul etzt unterm schen
Wer's mag, kann nach ameri kani scher Art 1-2 El Tomat enket chup
unterzi ehen. Di e Sauce eignet sich fur Fleischsalat, Wirstsal at,

kal tes Gemise w e Bl unmenkohl, Stangenspargel, Tomaten, Artischocken
far gekochten Schi nken und hart gekochte Eier

Qudle:
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