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Klassiker — Sauce hollandaise und
Meerrettichsauce diirfen hier nicht
fehlen

Warme Saucen — mal mit Curry,
Tomate, Walnuss oder auch Prosecco
Kalte Saucen und Pesto - feine
Mayonnaise und Pesto selber machen
Dips und Dressings — Dippen und
Anmachen leicht gemacht von Salsa

bis Chutney
Sii%e Saucen — sie machen Desserts
umso verfithrerischer
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