
American Burger Soße

Schwierigkeit: Leicht
Aufwand: Gering
Für: 1 Portion(en)
Zubereitungszeit: 10 Minute(n)

Zutat
Menge Name

1 Stück Eigelb

1 Esslöffel Essig

1 Teelöffel Zucker

1 Esslöffel Senf, mittelscharf

70 Gramm Ketchup

30 Gramm Zwiebel (püriert)

15 Gramm Gewürzgurke

1 Esslöffel Petersilie (frisch gehackt oder gefroren)

1.5 Teelöffel Salz

2 Teelöffel Zitronesaft

1 Stück Knoblauch (optional) 1 Zehe

Zubereitung

1. Eigelb, Essig, Senf und Zucker ein paar Sekunden verquirlen.

2. Dann langsam und mit wenigen Tropfen beginnend, das Öl hinzufügen.

Nach den ersten 20 ml kann die Zugabegeschwindigkeit erhöht werden.

(Wird das Öl zu schnell hinzugefügt, kann es Probleme mit der Bindung geben
und die Mayonnaise trennt sich.
Die Mayonnaise sollte eine feste Konsistenz haben.)

3. Ketchup mit der fein geschnittenen Metzgerzwiebel, der Gewürzgurke, dem
Zitronensaft, der Petersilie und evtl. dem Knoblauch pürieren und mit der
Mayonnaise verquirlen.

Ergibt ca. 270 - 300 ml und reicht für ca. 5 - 6 größere Burger.

1http://deutschland.pm/recipe/index.php?recipe/31-american-burger-so%C3%9Fe/
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