Sauce Rouille

1 rote Paprika 1 Chilischote 2 Pellkartoffeln
% Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml Olivensl
1 Ei 1 Zitrone 0,1 g Safranfiden

Paprikapulver edelsiif Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Paprika und Chili waschen, vierteln, entkernen, Stielansatz entfernen.

Paprika in Stiicke schneiden, Chilischote wiirfeln. Kartoffeln pellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ei trennen. Zitronenschale abreiben, anschlieSend
halbieren und auspressen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Paprika und Chili dazugeben und anschmoren. Den Topfinhalt mit Eigelb,
Pfeffer, Safran, Paprikapulver, Salz, Zitronensaft und -abrieb im Standmixer oder mit dem Stab-
mixer zu einer glatten Sauce mixen. Das restliche Ol dabei langsam einflieBen lassen. Pellkar-
toffeln pressen und anschlieflend fiir die Bindung unter die Sauce heben. Bei Bedarf fiir etwas
mehr Bindung Semmelbrosel untermixen.
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