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Sauce andalouse

4 Portionen

100 g Mayonnaise

1 TL Tomatenmark

2 Zweige Estragon [getrockneter Estragon)]
/2 TL geriuchertes Paprikapulver, mild

1 Spritzer Estragonessig

Salz

Piment d’Espelette

e [Hstragonblitter von den Zweigen zupfen und fein hacken

Mayonnaise, Tomatenmark, Paprikapulver und Estragon grundlich verrithren. Mit Estragonessig,
Salz und Piment d’Espelette abschmecken.
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