Kall vitlokssds

Kock: Monika Osterheim Tid: 15 min Portioner: 4

Vitlokssés till fisksoppa, fisk eller kréftor och andra skaldjur men Gven god till grénsaker
och grillat. En enkel, himla god liten majodipp med andra ord. Inga kréngligheter.

Anvandbar sas/dipp till det mesta. Sésen ar alltid med pé tallriken nér vi ater kraftor 2
den ar ett méste att doppa brodet i.

INGREDIENSER

2 dl majonnas

1 tsk tomatpuré

1 tsk citronsaft eller vitvinsvindger

0.75 dl creme fraiche

1 knivsudd cayennepeppar (el. annan peppar)
1 nypa salt

1 st eller 2 st vitloksklyftor, finhackade



GOR SA HAR

Gor majonnés eller anvand képemajo. Gor du egen s& mixa den ganska styv
till den har sésen = mixa léngre eller vispa hardare och ta lite extra olja.

Blanda majonndsen med tomatpuré, citronsaft eller vinager. Ror forsiktigt i
creme fraiche. Smaka av med salt och cayennepeppar. Lat st& en stund.
Smaka av igen.

Nar du @r nojd och det smakar gott, blanda i vitlsken. Det ar vitlsken som gor
s&sen och hojer smakerna frén gott till trippelgott men det tar en stund i kylen.
Lat mogna i kylen minst négra timmar, gérna langre.



