Sauce Rouille

Fiir zwei Personen

10 Safranfiden 200 g Creme-fraiche 1 Baguettebrotchen
2 EL Gemiisefond 1 Knoblauchzehe 2 EL mildes Olivenol
mildes Chilisalz

Den Safran im warmen Fond einige Minuten ziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Die Creme fraiche mit dem Safranfond, Knoblauch, dem Inneren des Brétchens und
Olivendl verrithren und mit Chilisalz wiirzen.
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