Sauce Rouille

Fiir 4 Personen

2-3 Pellkartoffeln, gekocht 1 rote Paprika 1 Chilischote

1/2 rote Zwiebel 1 Eigelb schwarzer Pfeffer

1 Msp. Safranfdden Salz Zitronensaft und Abrieb
ca. 120 ml Olivenol 8-12 Scheiben Baguette 100 g Parmesan

Fiir die Sauce Rouille die Kartoffeln pellen, die Paprika putzen, in Stiicke schneiden und kurz
anschmoren. Chilischote aufschneiden, die Kerne entfernen und wiirfeln. Zwiebel schélen und
wiirfeln. Alle Zutaten mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft und -abrieb in den Mixer
geben und zu einer glatten Sauce mixen. Langsam das Ol dazugeben und durchmixen. Falls
nicht geniigend Bindung entsteht, kann man etwas Weiflbrot hinzugeben.
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