SAS

Thousand Island Dressing

Kock: Vin & Matguiden Tid: 15 min Portioner:

Thousand Island, den ljuvliga dressingen med stark retrokansla fér inte glémmas bort!
Nu nér véren &r har smakar den fortraffligt till frascha gronsaker och sallader eller
perfekt till agg, fisk och skaldjur men dven till kyckling. Det &r latt att sétta sin egen
pragel pé sésen med véra tips.

Grunden av sésen ar majonnas och en tydlig smak fran tomat genom att blanda i
chilisauce, ketchup eller tomatpuré. Syran kan komma frén citronsaft eller vingger.
Oftast har man i ett finhack av réd paprika och ibland @ven hardkokt Ggg. Man kan
hacka i gul 16k, rodlck eller graslok om man gillar 16ksmak. Lite extra piff p& sésen kan
man f& av nagra stank hot sauce, worcestershiresds eller en klick senap. Vill man inte
ha dressingen s& fet kan en del av majonnasen ersattas av t ex graddfil.

Om man blandar i nadgot picklat, t ex hackad inlagd gurka (ev Bostongurka) blir det en
klassisk dressing till hamburgaren.

Bara att satta igadng och leka med smakerna tills man hittar sin favorit!

INGREDIENSER

2 dl majonnéas (garna hemgjord)

0.5 dI chilisés typ heinz



1 tsk vitvins- el dragonvindger, ca

1 st liten réd paprika

1 tsk paprikapulver, sét ej stark
salt & peppar

1.5 msk fint skuren graslok, ca

GOR SA HAR

Gor helst din egen majonnas.
Mixa chilisés, vinager och finhackad paprika latt (inte helt slat). Vill du inte ha

paprikan mixad ar det bara att finhacka den. Blanda detta med majonnasen.
Smaka av med paprikapulver, vingger, salt och peppar. Vand ner fint skurna

grasloken.



