
Sauce Rouille

Für 4 Personen
2-3 Pellkartoffeln, gekocht 1 rote Paprika 1 Chilischote
1/2 rote Zwiebel 1 Eigelb schwarzer Pfeffer
1 Msp. Safranfäden Salz Zitronensaft und Abrieb
ca. 120 ml Olivenöl 8-12 Scheiben Baguette 100 g Parmesan

Für die Sauce Rouille die Kartoffeln pellen, die Paprika putzen, in Stücke schneiden und kurz
anschmoren. Chilischote aufschneiden, die Kerne entfernen und würfeln. Zwiebel schälen und
würfeln. Alle Zutaten mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft und -abrieb in den Mixer
geben und zu einer glatten Sauce mixen. Langsam das Öl dazugeben und durchmixen. Falls
nicht genügend Bindung entsteht, kann man etwas Weißbrot hinzugeben.

Tarik Rose am 17. Juli 2015

1


