Peterselievinaigrette:

* 1 dl sherryazijn/witte wijn

* 1 eetlepel fijne mosterd

* 1 eetlepel honing

* 3 dl druivenpitolie 

* peper / zout

* ½ bos fijngesneden peterselie of gepureerd

De mosterd en honing gladroeren met de azijn/wijn. Peterselie, iets peper en nog minder zout toevoegen. Tijdens het langzaam toevoegen van de olie bij het mosterdmengsel, voortdurend kloppen, tot een homogene massa ontstaat. 

De peterselie eerst plukken, wassen en kort blancheren, om vervolgens koud te spoelen en te cutteren. Als combinatie van diverse werkzaamheden kan de vinaigrette in de cutter/blender gemaakt worden.

