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GU Rezepte
Rezept
Cajun-Remoulade
Ein Rezept von Cajun-Remoulade, am 23.04.2024
Zutaten
2 Fruhlingszwiebeln 1 grine Chilischote
2 Stangel Basilikum 1EL Kapern
100 g Knoblauch- Mayonnaise 2EL Créme fraiche
2TL geriebener Meerrettich (aus Tube oder Glas) 1-2TL Zitronensaft
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 225 kcal

Zubereitung

1. DieFriihlingszwiebeln waschen, putzen und die weifen und hellgriinen Teile in feine Ringe schneiden. Chilischote
entstielen und langs aufschlitzen, Samen und helle Trennwénde entfernen (sehr scharf, eventuell mit
Einweghandschuhen arbeiten). Die Schote waschen und in winzige Wiirfelchen schneiden. Kapern fein hacken.
Basilikumblattchen abzupfen und fein schneiden.

2. Die zerkleinerten Zutaten unter die Mayonnaise heben, die Créme fraiche und den Meerrettich unterriihren. Die
Remoulade mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/cajun-remoulade-89643 Seite 1



	Cajun-Remoulade
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


