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SUB SAURE EIER

10 MIN 20 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 6 Portionen

100 g Schinkenwurfel (alternativ
Speckwadrfel)

60 g Weizenmehl

60 g Butter

1 Zwiebel

1 Liter Gemusebrihe (oder Wasser)
6 Eier

5 Pfefferkorner

3 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

3 EL Essig

1 TL Zucker

Zubereitung:

1. Schale die Zwiebel und schneide sie in kleine Wrfel. Brate die Zwiebel- und Speckwurfeln
in der Butter braun an.

2. Ruhre das Mehl ein. GieRe unter Rihren die Gemusebrihe dazu. Gib die Gewurze dazu und
lasse die Sauce einige Minuten kocheln. Schmecke sie mit Salz, Essig und Zucker ab.

3. Bereite nun die verlorenen Eier zu: Erhitze einen Topf mit 2 Liter Wasser und 2 EL
Essig.Schlage die Eier in ein Glas. Sobald das Wasser kocht, lasst du die Eier vorsichtig
hinein gleiten. Lass die Eier 5-6 Minuten ziehen. Gib die verlorenen Eier zur Sauce und
serviere sie zu Kartoffeln.

Nahrwerte pro Portion: 233 kcal|[KH9g|E12g|F17¢g
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