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Förberedelsetid

10 minuter

Svårt

lätt lagat

Portioner

4 Portioner

Description

Öarna som gett namnet till denna dressing ligger i St. Lawrencefloden, på gränsen mellan USA och Kanada.
Den ursprungliga 1800-talsdressingen innehöll inte majonnäs, utan var en enkel vin-ägrettsås som färgades röd
av rödpeppar eller tomatpuré och serverades till krispig grön sallat, ägg, potatis- eller räksalladlade.
Blir omkring 3,5 dl

Ingredienser

—  2 dl majonnäs, köpt eller hemlagad

—  2 msk fyllda oliver, finhackade

—  1 msk grönpeppar, finhackad

—  1 msk lök eller gräslök, finhackad

—  1 msk persilja, hackad

—  1 hårdkokt ägg, finhackat

—  några droppar Tabascosås

—  salt och nymald svartpepppar

Instruktioner

1. Häll majonnäsen i en skål. Rör i de andra ingredienserna.


