)chen wie ani




Vinaigrette

1 hartgekochtes Ei

50 ml Gefliigelfonds

3 EL Ol

3 EL Wein-Essig

3 Zwiebeln

1 Gewiirzgurke

Schnittlauch, Petersilie

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Zwiebel feingehackt mit dem Fond aufkochen und auf die Hélfte reduzieren, in eine
Schiissel geben, Salz und Essig dazugeben, mit Zucker und Pfeffer wiirzen und riihren bis
alles aufgelost ist. Das Ol mit einem Schneebesen unter die Vinaigrette schlagen bis sie
eine leicht samige und homogene Konsistenz hat, zuletzt Schnittlauch und Petersilie
darunterriihren.



Senfvinaigrette

Unter die Grundvinaigrette 1 EL Dijonsenf und 1 EL fein gehackte Kapern unterziehen.
Zuletzt die ausgeldsten Filets von einer Zitrone hineingeben.



Pinienkern-Vinaigrette

60 g Pinienkern ohne Fett goldgelb rosten, 2 feingehackte Zwiebeln in Olivenol glasig
diinsten und mit den Pinienkernen verriihren, alles unter die Grundvinaigrette rithren
Pfeffersolle

15 TL schwarzen grob geriebenen Pfeffer

2 EL Essig

5EL Ol

2 gehackte Zwiebeln



Krautersahne

1 Tasse saure Sahne

2 hartgekochte Eier

3 EL Krduter

15 Zitrone (Saft)

Salz, Zucker

Zitronensaft und Sahne gut verschlagen und abschmecken, hervorragend zu Rindfleisch
geeignet



Pfefferminzsofle

5 Pfefferminzblatter

1 Tasse Kréduteressig

3 EL Wasser

15 TL Zucker

Die Pfefferminzblatter im Krauteressig aufkochen, mit Wasser verdiinnen und mit Zucker
abschmecken. Einige Tage ziehen lassen.
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