KGZ

Zutaten:

Legende: TL = Teeléffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1EL Olivendl

1 ganze Zwiebel, geschélt und in feine Wiirfel gehackt

1TL Curry-Pulver (abschmecken und evtl. mehr dazugeben)

1,5dl Mayonnaise (eine leichte Mayonnaise)

1EL Aprikosenmarmelade

1 Prise Salz

1EL Weissweinessig

Zubereitung:

Olivendl, Zwiebeln Das Olivendl erhitzen und Zwiebelwtirfel braten bis sie
durchsichtig (glasig) und weich sind.

Currypulver Das Currypulver hinzuftigen und mitrésten. Vom Herd neh-
men.

Mayonnaise, Aprikosenmarmelade, Die restlichen Zutaten hinzuftigen und gut verriihren. Kalt-

Salz, Weissweinessig stellen.

Dieser Dip schmeckt herrlich frisch und passt zu vielen Gemtsen.

Hans-Ruedi Roth 3. August 2005
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



