Sausen (nr 918) Kappertjesvinaigrette

4 el witte wijnazijn

1 gebraad

1ei

1 dl water

2 el mosterd

3 dl slaolie

1 sjalot

2 el kappertjes

1 gekookt ei

2 el gehakte peterselie

250 ml room

1. Mix het ei met de mosterd, azijn, de room, water en slaolie tot een gebonden vinaigrette. Hak de
gjalot en het gekookt ei en voeq het bij de vinaigrette alsook de peterselie.
2. Serveer deze vinaigrette bij het koud gebraad.
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Sausen (nr 918) Kappertjesvinaigrette

Mixen:

1 Ei

2el Tierentynmosterd

3dl Zonnebloemolie

1dl Water

1dl Light room

4 el Wijnazijn met framboos

1 Rode ui
Peterselie: gedroogde en
verse

2 Gekookte eitjes (waren heel
kleine)

2el Kappertjes
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