Schnittlauchsauce:

2 

Semmeln vom Vortag
8

 EL Milch
4 

Dotter, hartgekocht
4 

EL Öl
1 

EL Weinessig
 

Staubzucker
 

Salz
 

Pfeffer aus der Mühle
2 Bund 
Schnittlauch

Schnittlauchsauce: Die Semmeln entrinden, in große Würfel schneiden, mit Milch übergießen und etwa 10 Minuten weichen lassen. Gut ausdrücken und gemeinsam mit den Dottern passieren.
Nach und nach Öl unterrühren und mit Essig, Zucker, Salz sowie Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.
Schnittlauch schneiden und erst knapp vor dem Servieren untermengen.
