
SAUCE

3/4 10”	 EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

5 EL	    Mayonais e 
200  g 	    Creme Fraiche 
1 	    Fr ü h l ingszwieb e l 
2 	    Knoblauchzehen 
1  EL 	    Pe ters i l i e 
1  TL 	    Rohrzucker 
1  TL 	    Sa lz 
Saf t 	    e iner  ha lb en  Z it rone 
Z esten    e iner  1 /4  Z it rone 

Die  Fr ü h l ingszwieb e l ,  d ie  Peters i l i e  und  d ie 

Knoblauchzehen  werden  s ehr  k le in  gehackt . 

 

Dies e  g ibs t  D u dann in  e iner  k le inen  S chüss e l  zu  der  Mayo-

nais e  und  dem Creme Fraiche .  D azu  kommen d ie  res t -

l i chen  Zut aten  und d ie  Z it ronenzesten  re ibs t  D u mit  e i -

ner  fe inen  Re ib e ,  w ie  e iner  Microplane ,  mit  h ine in . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

FRESH GARLIC SAUCE


