MEIN GENUSS

Eier in Senfsauce
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Zubereitung Zutaten
@ Zuerst die Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden. 8 Eier
AnschlieBend die Butter in einer Pfanne erhitzen und die 2 Zwiebeln
Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. 5 EL Butter
3 EL Mehl
@ Das Mehl hinzufliigen und unter standigem Rihren mit der 250 ml Gemusebrihe
Zwiebel-Butter-Mischung vermengen. AnschlieBend die 200 g Sahne
Gemisebrihe und Sahne hinzufligen, alles verrihren und 15 2 EL mittelscharfer Senf
Minuten kécheln lassen. 2 TL Senfkorner
2 EL gehackte Petersilie
@ Die Eier in der Zwischenzeit in reichlich kochendem Wasser fir 7-8 Salz und Pfeffer
Minuten hart kochen. Die Eier anschlieBend mit kaltem Wasser
abschrecken und die Schale ablésen.
@ AbschlieBend die Petersilie, die groben Senfkérner und den

mittelscharfen Senf hinzufiigen und alles verrihren. Die fertige
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier in Senfsauce auf
einem Teller anrichten und mit je 2 Eiern pro Portion servieren.

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtirz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
moglich. Gutschein guiltig bis zum 21.11.2024.



