KANOWMUHLE
SPREEWALD
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ZUTATEN - 4 Portionen

Fiir die Sauce:

e 4 EL Butter

e 3 EL Mehl

¢ 600 ml Milch

® 200 ml GemUsebriihe

e 8 Ejer

e 4 EL Senfdl der Kanow-Miihle
e 4 TL Senf, mittelscharf

e Schinkenwiirfel

o 4 EL Petersilie, gehackt oder Kresse
® Salz

o Pfeffer

e 7ucker

Dazu passt: Kartoffeln oder Kartoffelpiiree

Arbeitszeit: ca. 60 Minuten:
Kochzeit: ca. 45 Min. fur die Kartoffeln,
ca. 15 Min. flr die Sosse,

ca. 7-8 Min. fur die Eier
Schwierigkeitsgrad: mittel

ZUBEREITUNG

Fir die Sauce Butter zerlassen, Mehl dazugeben und unter Riihren darin anschwitzen. Die Milch und die Briihe nach und nach mit einem
Schneebesen einrtihren und bei milder Hitze 15 Minuten unter gelegentlichem Rihren kdcheln lassen.

Inzwischen die Eierschale anpieksen und in reichlich kochendem Wasser 7-8 Minuten kochen lassen. Die Eier anschlieBend gut abschrecken
und abpellen. Schinkenwiirfel leicht in der Pfanne anbraten.

Das Senfdl und mittelscharfen Senf in die Sauce unterrihren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken und danach NICHT mehr

aufkochen.

Die Eier in der Sauce kurz erwdrmen und anschlieBend halbieren. Alles zusammen anrichten. Mit Schinkenwiirfeln und Petersilie oder Kresse

bestreut servieren.

Dazu passen Kartoffelplree oder frische Friihjahrskartoffeln.

Gliick zu! - Ihr OImiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507
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Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 8-12 Uhr getfinet - auBer feiertags - Mihlenfiihrungen inkl. Olverkostung ftir Gruppen ab 10 P nach Absprache



