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Meerrettichsahne

Zutaten:

250 g kalte Schlagsahne

3 EL Meerrettich (aus dem Glas) oder 1 EL
frisch geriebener Meerrettich

Salz

frisch gemahlener weil3er Pfeffer

1 Pr. Zucker

etwas Zitronensaft

1. Zubereiten: Sahne steif schlagen, mit Meerrettich verriihren und mit Salz,
Pfeffer, Zucker sowie Zitronensaft abschmecken.

Abwandlung fur eine Senfsahne: Die steif geschlagene Sahne mit 1-2
EL kornigem Senf verriihren und mit flissigem Honig oder Zucker abschmecken.

Abwandlung fur eine Pfeffersahne: Nur 4 EL Schlagsahne verwenden,
steif schlagen, 150 g Dr. Oetker Créeme fraiche Classic und 1-2 TL eingelegten,
gehackten, grinen Pfeffer unterrithren und mit etwas Zucker abschmecken.

Pro Portion / Stiick: E: 2 g, F: 19 g, Kh: 4 g, kJ: 793, kcal: 189
Die N&hrwerte gelten fur das Grundrezept.

e Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie im
[ Schulkochbuch aus dem Dr. Oetker Verlag - bestellbar auch in
' unserem Online-Shop.
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 4 Portionen

i)

gelingt leicht

L

bis 20 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

» Soll die Sahne langer
stehen, z. B. auf einem
kalten Buffet, die Sahne
mit 1/2 Pck. Dr. Oetker
Sahnesteif steif
schlagen.

* Die Meerrettichsahne
schmeckt zu kaltem
Braten, geraucherter
Putenbrust,
Ré&aucherfisch oder
kaltem Gemluse.
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