Kochen mit Klausi

Senfeier mit Rostzwiebeln

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- Salz, Pfeffer, 5 Zwiebeln, 3 EL Mehl, 6-7 Eier, 250 ml Cremefine,
- Butter, 150 ml Gemusebrihe, 4 EL Senf, 50 ml WeilRwein, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln abziehen, bis auf eine in feine Ringe schneiden, Ringe in
eine Gefriertiire geben mit 2 EL Mehl u. 2 Prisen Salz verschiitteln.
Ubrige Zwiebel sehr fein wurfeln.
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3. Zwiebelwiurfel in Butter anschwitzen, mit restl. Mehl bestduben u. an-
schwitzen. Mit Brihe u. Cremefine abléschen, aufkochen. 5 Min. un-
ter Rihren kdcheln lassen. Senf einrihren, mit Salz u. Pfeffer ab-
schmecken, Petersilie einrihren. Mit Wein verlangern.
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4. Eier schéalen u. mit Sauce zur Beilage mit Réstzwiebeln garniert ser-
vieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Salzkartoffeln oder Piiree servieren.
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