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Rezept
Remouladensauce mit Kapern und Sardellen

Ein Rezept von Remouladensauce mit Kapern und Sardellen, am 02.04.2024

Zutaten
3 Cornichons 1EL kleine Kapern
4 Sardellenfilets 2 Bund Petersilie
1 Handvoll Kerbel 2 Zweige Estragon
200g Mayonnaise 1EL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer
1Prise Zucker 1-2 TL frisch gepresster Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 395 kcal

Zubereitung

]_. Cornichons und Kapern abtropfen lassen, die Giirkchen sehr fein hacken. Sardellenfilets kurz abspilen, trockentupfen
und hacken. Krauter kurz waschen, trockenschutteln, abzupfen und fein hacken.

2. Die Mayonnaise mit Senf, Cornichons, Kapern, Sardellen und Krdutern verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft wiirzen. Moglichst rasch zu Tisch bringen oder bis zum Servieren kiihl stellen. Mit kaltem Braten, z.B.
Roastbeef, zu Siilzen, gekochten Eiern, gebratenem Fisch oder Krustentieren servieren.
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