
    

Sauce Verde

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

4 eetlepels dunne
mayonaise 
2 eetlepes zure room 
2 eetlepels stijfe slagroom 
1 theelepel mierikswortel 

Vermeng de dunne mayoniase met de
zure room, de stijf geslagen slagroom en
de mierikswortel. Hak wat peterselie fijn.
doe ze in een doek en pers er dan het sap
uit en vang dit op. Kleur de saus groen
met het peterseliesap. 

PAS OP!! 
Het sap kleurt zeer sterk. 
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