ZUTATEN

Fwie fabelhaft

Fonduesaucen

ZUBEREITUNG

Mayonnaise

Eigelbe, Senf und Essig in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Handriihrgerat verriihren. Das Ol unter standigem Rihren ganz langsam nach
und nach eingieBen (zu Beginn nur tropfchenweise zugeben, sonst kann die
Mayonnaise gerinnen). Die fertige Mayo in drei gleiche Teile aufteilen.

Cocktailsauce
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut miteinander verriihren. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauchsauce
Mayonnaise und Saure Sahne in eine Schissel geben und gut verriihren.
Knoblauch schalen, pressen und zugeben. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Remoulade

Die Kartoffel schalen und mit einer Gabel zerdriicken. Das Ei sehr fein hacken
und die Essiggurken in sehr kleine Wiirfel schneiden. Mayonnaise, Saure
Sahne und die zerdriickte Kartoffel in eine Schissel geben und cremig
verriihren. Alle restlichen Zutaten zugeben und gut vermengen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

NOTIZEN

Die Saucen schmecken am besten, wenn sie ein paar Stunden im
Kihlschrank durchziehen kénnen. Damit sie nicht zu salzig werden, anfangs
eher sparsam wiirzen und erst nach der Ziehzeit gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Saucen passen auch wunderbar zum Grillen oder zu Raclette.



