.E Rezepte > Sauce

Tartar-Saucen-Rezept zum
Selbermachen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
15min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fur 1 Portionen
Gewirzgurken 2 St d
Kapern 1L Kiichenutensilien
Zitronen 1 St. mittlere Schiissel, Sieb, Schneebesen
Dill, frisch 15¢g
Mayonnaise 200¢ 1. Gurken und Kapern in ein Sieb abgieBen und fein hacken. Zitrone halbieren und Saft
Créme fraiche 100 g auspressen. Dill waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein hacken.
Senf 1TL
Salz 2. In einer Schiissel Mayonnaise, Creme fraiche und Senf cremig verriihren. Fein

Pfeffer, schwarz gemahlen gehackte Zutaten hinzugeben, mit 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig

abschmecken. Tartar-Sauce zu Gemiise oder Hahnchen servieren.

Guten Appetit!

Info: Tartar-Sauce halt sich im Kihlschrank etwa eine Woche.
Tipp: Dazu passen Crispy Chicken Wings.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1693 kcal
Kohlenhydrate 3bg
EiweiB 8¢
Ballaststoffe 5g

Fette 171¢
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