Senfsofle

40 g Butter 40 g Mehl 100 ml Milch

200 ml Schmand 3 TL Salz 2 EL Senf

2 TL Dill 1 TL weifler Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
3 TL Zucker 1 TL Zitronensaft

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen und dann unter stéindigem Riihren loffelweise das
Mehl hinzugeben, bis eine gleichm#fiige Masse entstanden ist.

Weiter rithren und dabei die Schmand und die Milch dazugeben.

Jetzt den Senf und den Dill in die Sofle geben.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Weiter rithren und die Sofle 10 Minuten auf geringer Hitze kocheln lassen.

Dabei oft umriithren, damit die Sofle nicht anbrennt.
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