Remoulade

Antiinflammatorisk opskrift m.
Blomkal, gurkemeje, kikzerter, rapsolie

Pickles

% liter vand

1 tsk groft salt

2 gulergdder, skraellet

% squash i sma tern

1 pose blomkalsris fra frost

1. Kog gulergdder og squash. Start med gulergdderne, da de skal have
leengst tid og tilseet squash efter 5 minutter

2. Tilsaet blomkalsris og kog det hele op

3. Heeld vandet fra grgntsagerne og bland derefter lage (opskrift herunder) og grentsager.

Lage

2 dl hvidvinseddike

4 spsk sukker

1 tsk groft salt

1 spsk peberkorn

2 tsk st@dt gurkemeje
+

2 tsk majsstivelse

2 spsk vand

4. Kog eddike, sukker, salt, peberkorn og gurkemeje . Skal blot koges igennem
5. Bland majsstivelse op i vand og jeevn eddikelagen
6. Heeld eddikelagen hen over grgntsagerne og lad den sta pa kel i mindst 2 timer.

Mayonnaise

2 seggeblommer
1/4 tsk fint salt
1/2 tsk citronsaft
1,5 dl rapsolie

7. /ggeblomme piskes med elpisker med 1 spsk olie, salt og citronsaft. Meget langsomt tilszettes olien lidt af
gangen og piskes sadan at olien hele tiden emulgeres med seggeblommen og far mayonnaise konsistens.

1 dase kikaerter
Jeg brugte lupiner, som er gule og gav en meget flot farve, men det kan veere sveert at fa fat i.
Kikzerter er et fint alternativ.

8. Nu skal remouladen samles. Hak grgntsager med lage, mayonnaise og kikaerter uden vaeske. Brug
foodprocessor, minihakker, stavblender eller blender. Selv foretraekker jeg foodprocessoren. Du kan justere
konsistensen med faerre eller flere kikaerter. Sgrg for at kikaerterne er helt fri for vaeske.
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