Safran salatsauce

Tidsforbrug ialt: 10 minutter.

(12 pers.)

1½ liter Karoline's PiskeFløde 38%

1/8 g hel safran

3 spsk kogende mælk

12 spsk citronsaft

½ tsk fintrevet citronskal

Salt, lidt peber

1½ tsk sukker

Sådan gør du:

Opløs safran i kogende mælk, og lad det trække 5 minutter. Kog fløden ind til tynd saucekonsistens i en kasserolle, det tager ca. 5 minutter. Tilsæt safran

og smag til med citronsaft, citronskal, salt, peber og sukker. Serveres lun eller kold (men ikke køleskabskold) til salaten i en kande eller høj skål.

