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ca Minuten

Zwiebel-Speck-Senf-Sof3e

Zutaten fiir 4 Personen

100 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

1 EL Butter

1% EL Mehl

250 ml Milch

100 ml Sahne

2 EL Senf mittelscharf
1 EL kérnigen Senf
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Schwierigkeit: 4

fein wiirfeln.
schilen, ebenfalls fein wiirfeln.

in einer mittleren Pfanne erhitzen, die Speckwiirfel darin anbraten, anschlieBend
die Zwiebeln dazu geben, glasig anbraten.

dariiber stduben und kurz anbraten.

und

zugieBen, aufkochen und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten kécheln lassen.
und

unterriihren und mit

und

abschmecken.
Je nach Geschmack kénnen auch frische Krauter zugegeben werden:
Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Basilikum...

Das passt dazu: gebratener oder gegrillter Fisch, Hiihnchen, Schweineschnitzel natur, Rind...

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!


mailto:martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de?subject=Frage%20zum%20Rezept...

