
Schweineschnitzel,
Salzkartoffeln  und
Meerrettich-Sauce
Es ist das erste Mal, dass ich für ein Gericht Meerrettich-
Sauce zubereite. Und das mit 58 Jahren. Und wenn schon, dann
richtig aus frischem Meerrettich.

Also  ein  Stück  Meerrettich-Wurzel  schälen  und  auf  einer
Küchenreibe fein reiben.

Dann hat man die Wahl. Man kann entweder eine Mehlschwitze
zubereiten. Oder man verwendet Crème double, Crème fraîche
oder Sahne. Um eine helle Sauce zu erstellen.

Ich habe Crème double verwendet.

Wenn  einem  beim  Reiben  der  Meerrettich-Wurzel  auf  einer
Küchenreibe in eine Schüssel der feine, leicht beißende Geruch
in die Nase steigt, dann weiß man, man ist auf dem richtigen
Weg zur Zubereitung.
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