Bozener Sauce

Zutaten fur 2 Personen:
1 Schalotte

2 Eier

1 geh. TL Senf

1 EL Balsamico bianco

3 EL Olivendl

50 ml Spargelsud

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 EL Schnittlauchrélichen

1. Schalotte schélen und
fein wiirfeln. In ein Sieb
geben und 1-2 min
blanchieren.

2. Eier hart kochen. Eigelb
zerbroseln, Eiweil? fein
hacken.

3. Senf, Essig, Spargelsud

und Olivendl gut verriihren.

Blanchierte Schalotten-
wirfel und die gehackten
Eier in einer Schiissel
damit vermengen.
Schnittlauchrélichen
unterheben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Hinweise:

Die Bozener Sauce eignet
sich zum Beispiel zu weilem
und griinem Spargel.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 10
min, Gesamtzeit ca. 25 min,
Grundrezepte, kalte Saucen,
italienisch
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