Senfeier

Fiir 2 Personen:

1 EL Butter 2 Zwiebeln, geschalt 4 Eier

2 EL grober Senf 2 EL mittelscharfer Senf 1 TL Mehl, gehauft
150 ml Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 1 Msp. Gewdiirzsalz
1 Msp. Wiirzkraft 80-100 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche

2 EL krause Petersilie

Fiir die Senfsauce Butter in einem Topf erhitzen.

Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in der Butter glasig diinsten.

Eier vorsichtig in kochendes Wasser gleiten lassen und darin ca. 6 1/2 Min. kochen.

Fiir die Sauce von beiden Senfsorten je 1 EL zu den Zwiebeln geben und darin unter Riihren
bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit Mehl bestduben und unter Riithren kurz anrésten. 50 ml
Wein zugieBen und unter Riihren aufkochen. Ubrige 100 ml Wein unter Riihren zugieBen und
alles leicht sémig kocheln. Brithe unter Riihren zugieflen und kurz kocheln. Sauce mit Salz und
Wiirzkraft abschmecken. Sauce weitere ca. 3 Minuten kdcheln. Sahne einriihren. Creme fraiche
einriihren.

Sauce mit Gewdiirzsalz und je 1 EL grobem und mittelscharfem Senf abschmecken.

Eier herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken.

Fier pellen und anrichten. Sauce mit dem Stabmixer fein piirieren und iiber den Eiern verteilen.
Mit Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree.
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