Zulaten: 2 Su Eigelb, 7 EL Senf 7 Price Zucker, 1 Price Sale, 7 Price Pleffer(cchwarz gemabilen), 180 m!
Sonnenblumend| 17/2 TU Wejweineccig, 7/2 TU Zitronensaft

~N
Lubereitun g: Fiir die Mayonnaise zuerct Eigelt, Senf, Sals, Zucker und Pfeffer in einem hohen Gefdff

qut mit dem Stabmixer vermicchen. Dann dag o Lropfenweise hinzufdgen und gleichzeitiq immer wieder den
Stabmixer vom Gefiffboden ganz langsam hochziehen und wieder runter, um die Emulcion herzustellen und

die Masce eine cremige Konsictenz bekommt. Zum Sehluse die Mayonnaice mit Eccig undfoder Zitronen-
Saft abschmecken.

Z utalen: 220 9 Pinienkerne ,2 Sth Knoblauchzehen, 7 Price Salz, 3 Bund Basilikum, 80 g Parmecankice,
725 m/ Olivendl, 7 Price Plefter

Lubereitun 9: Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne kurz anricten. Knoblauchzehen cohblen und h
hacken.Die noch lauwarmen Pinienkerne und die Knoblauchzehen in einem Morcer zerstoffen, bic eine
cdmige Creme entsteht. Salz und die Basiikumblitter in den Morcer geben und das Garze zerctoffen,
bis eine grine bic hellgrine Mascce entstanden ict. Parmesankice und das Olivend! dazugegeben und alles
nochmale gut verrithren, <o dase eine cremige Paste encteht. Mit Sale und Pleffer abschmecken.

Knoblauchsauce 3\{:
3

Z utalen: 7150 m/ Sauerrabim, 700 m/ Joghurt, 7 Bund Sehnittiauch, 70 Sth Knoblauchzehen, 7 Price Sat,
7 Price Prefter, 7 TU Zitronensaft, 7 Mcp Chilpulver

Lubereitun 9- Die fnoblauchzehen in der Pfanne kurz anréscten, dann cehblen und preccen. {'c/xm‘&‘f/aagz
waschen, trocken cchiitteln und in kleine Rillehen cehneiden. Danach Joghurt und Sauerrabim gut ver-
mengen. Knoblauch und Sehnittiauch unterheben und mit Sals, Pleffer und ein weniy Zitronensaft

abechmecken. Die Sauce gut zwe Stunden im Kihlechrank ziehen (accen. Fir eine pikante Mote ein wenig
Chiljpulver einritiren.

B



