Senfeler mit Kartoffeln

Portionen

4 Personen

Beschreibung

Ein klassisches deutsches Hausmannsgericht aus hart gekochten Eiern, Salzkartoffeln und
einer cremigen, wirzigen Senfsol3e.

Zutaten

1000 g festkochende Kartoffeln
8 Stlicke Eier, GrolRe M

1 Stiick Zwiebel

50 g Butter

40 g Weizenmehl

350 ml Milch

350 ml Gemdusebrihe

4 EL mittelscharfer Senf

1 TL Zucker

1 EL Zitronensaft

0,5 Bund glatte Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 Prise Muskatnuss, optional

Zubereitung

1. Alle Zutaten abwiegen und zwei groRe Topfe sowie einen kleinen Topf fiir die SoRe
bereitstellen. Die Kartoffeln schalen und grindlich unter kaltem Wasser waschen.

Grol3e Kartoffeln halbieren oder in &hnlich gro3e Stiicke schneiden, damit sie
gleichmafig garen. Die Kartoffeln in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Das Kartoffelwasser salzen und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln bei mittlerer Hitze
ungeféhr 18 bis 20 Minuten garen, bis sie sich leicht mit einem Messer einstechen
lassen.

2. Wahrenddessen die Eier vorsichtig in einen zweiten Topf legen und mit kaltem Wasser
bedecken. Das Wasser aufkochen und die Eier je nach gewtinschtem Gargrad etwa acht bis
zehn Minuten kochen. Die gekochten Eier abgieRen und sofort unter kaltem Wasser
abschrecken. Die Eier einige Minuten abkuhlen lassen und anschlieRend vorsichtig
pellen.

3. Die Zwiebel schélen und in sehr feine Wiurfel schneiden. Die Petersilie waschen,
trocken schutteln und die Blatter fein hacken.

4. Die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Die Zwiebelwurfel in
die geschmolzene Butter geben und zwei bis drei Minuten glasig dinsten. Das Mehl
gleichmafig Uber die Zwiebeln streuen. Mehl und Butter mit einem Schneebesen
verrithren und ungeféhr eine Minute hell anschwitzen, ohne die Mehlschwitze zu
braunen. Die Milch zunachst in kleinen Portionen unter standigem Rihren angief3en.

Die Gemusebrihe ebenfalls nach und nach hinzufiigen und dabei weiter kraftig rihren,
damit keine Klimpchen entstehen.

5. Die Sol3e aufkochen und anschlieBend bei niedriger bis mittlerer Hitze ungeféahr



funf Minuten sanft kdcheln lassen. Wéahrend des Kodchelns regelmafiig umrihren,
damit die SoRRe nicht am Topfboden ansetzt. Den Senf griindlich in die heil3e SoRe
einriihren. Zucker und Zitronensaft hinzufiigen. Die SenfsoRe mit Salz, schwarzem
Pfeffer und nach Wunsch einer kleinen Prise Muskat abschmecken. Falls die Sol3e zu dick
ist, etwas zusatzliche Milch oder Briihe einrihren. Ist sie zu diinn, noch ein bis

zwei Minuten kdcheln lassen.

6. Die gepellten Eier halbieren oder im Ganzen in die Senfsol3e geben. Die Eier bei
niedriger Hitze zwei bis drei Minuten in der SoRRe erwarmen. Die Sol3e dabei nicht
stark kochen lassen.

7. Die gegarten Kartoffeln abgieRen und kurz ausdampfen lassen. Einen Teil der
gehackten Petersilie unter die Kartoffeln oder direkt in die Senfsol3e mischen. Die
Salzkartoffeln auf vorgewarmte Teller verteilen. Die Senfeier daneben anrichten und
grof3zugig mit der cremigen Senfsol3e UbergieRen. Mit der restlichen Petersilie
bestreuen und das Gericht sofort heil3 servieren.



