Remoulade v. 1.00

Zutaten (fiir ca. 350 ml) Zubereitung:
2 Eier Die Eier hartkochen.
1 kleine Knoblauchzehe Knoblauch, Meersalz und Olivensl im Mérser zu einer Pesto vermahlen.
150 ml Mayonaise (Tommy) Nun den)oghurt und Mayonaise in den Morser zugeben und vermischen.
1EL Joghurt Die hartgekochten Eier grob hacken.
20 gr Dill (kleiner Bund) Den Dill fein hacken.
1/2 TL grobes Meersalz Die Pesto, die Eier, den Dill und die Zitronenschale in einer mittleren Schiissel vermengen.
1-2 TL Olivensl 24 Stunden zichen lassen.
1TL Ahornsirup
1/2 TL Zitronenschale
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