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EIER IN SENFSORE

10 MIN 20 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

N

Zutaten fur 5 Portionen

60 g Butter

60 g Weizenmehl
500 ml Milch

700 ml Gemusebruhe
2 EL Senf

e 2 TL Essig

1 EL Zucker

e 10 Eier

e Salz

Zubereitung:

1. Erhitze die Butter in einem grolen Topf und ruhre dann das Mehl gut ein. Gib dann unter
sehr bestandigem Ruhren die Milch und Brihe hinzu, so dass die SolRe nach dem Aufkochen
eine cremige Konsistenz hat.

2. Ruhre den Senf, Essig und Zucker unter und lasse die Senfsofke nochmal gut aufkochen.
Schmecke sie nach deinem Geschmack kraftig mit Salz ab.

3. Koche die Eier separat hart oder wachsweich, je nachdem, wie du es magst. Pelle die
gekochten Eier, halbiere sie und gib sie in die warme Senfsolée. Serviere die Senfeier zu
Kartoffeln oder einer anderen Beilage deiner Wahl.

Nahrwerte pro Portion: 358 kcal |[KH 19g|E19g|F23g

2 4

@ Oieses Kocuguc 1T SR N
MEIN FAMILIENSCHATZ! 407 28



https://www.familienkost.de/artikel_kochbuch-das-gibts-jetzt-oefter.html?utm_medium=fkpdf&utm_source=fkpdf
http://www.tcpdf.org

