Remoulade

Fiir 4 Personen

1 Ei 2 TL Kapern 1 Sardellenfilet
1 Essiggurke 1 EL Kréauter, gemischt 150 g Schmand
1 TL Dijonsenf Pfeffer, schwarz Chilisalz

Das Ei hart kochen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kapern und das Sardellenfilet fein
hacken. Die Essiggurke ebenfalls fein wiirfeln und die frischen Krauter fein hacken. Den Schmand
mit Eiern, Kapern, Sardellen, Senf, Krdutern und Essiggurken verrithren und mit Chilisalz und
Pfeffer wiirzen.
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