Senfsofe

Zutaten: fiir 4 Personen

125 ml Briihe (Fertigprodukt)

125 ml Milch 1,5 % Fett

100 ml Sule Sahne

2 TL mittelscharfer oder scharfer Senf
1,5 EL Speisestarke (18 - 20 g)

etwas trockener Weillwein

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Bei diesem Rezept fiir eine Senf- Grundsof3e, zuerst Brihe, Milch und Sahne in einen Topf einflllen.
Die Speisestarke mit einem Schneebesen in die kalte Flussigkeit einriihren.

Den ganzen Topfinhalt, wiederum unter standigem Ruhren aufkochen lassen.

Anschlieflend den Senf, Wein, Salz und Pfeffer hinzu geben und nah eigenem Geschmack abwirzen.
Sollte die Senfsol3e noch zu dickflissig sein, nochmals etwas Sahne oder Briihe hinzu geben.

Diese Senfsof3e passt sowohl zu kurz gebratenem Fleisch, Fisch oder zu hart gekochten Eiern sehr gut.
Aber auch zu gekochtem Spargel ist diese Senfsole, zusatzlich zu der sonst klassischen SolRe
Hollandaise, eine pikante Abwechslung.

Die Senfsofde kann man noch zuséatzlich mit 1 - 2 geschalten, in Wiirfel geschnittenen Tomaten
verfeinern. Dabei das Kerngehause entfernen und nur das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Diese Senf GrundsolRe bekommt einen besonders pikanten Geschmack, wenn man sie noch zuséatzlich
mit 1 - 2 TL Currypulver wirzt.

Auf diese zusatzliche Art gewiirzt, passt diese Solde sehr gut zu gebratenem Fischfilet, mit Wildreis und
einem Gurkensalat.

Kalorienangaben

Eine Portion Senfsole, aus den oben genannten Zutaten hat, ca. 115 kcal. und
ca. 8 g Fett






