Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331 /9595 17

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Eier in SenfsoBe

50 g GEFRO Helle SoRe

1 kg Kartoffeln, mehligkochend
750 ml Milch, 1,5% Fett

2 EL Butter

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

8 frische Eier

3 EL grobkdrnigen Dijonsenf

= 1 Késtchen Gartenkresse

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Eier in Senfsofde

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
18,5 g Fett 39,3 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

28 g Eiweil} 4,8 g Ballaststoffe 438

Eier in Senfsofe 1 kg mehligkochende Kartoffeln schalen und je nach GroBe dritteln oder
vierteln. In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Auf ein Sieb abgieRen
und kurz ausdampfen.

250 ml Milch (1,5% Fett) in dem Topf erhitzen und die Kartoffeln mit der Kartoffelpresse
hineindriicken. 2 EL Butter nach und nach unterriihren und das Piiree mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken. Das Piiree warmstellen.

8 frische Eier an der dicken runden Seite mit einer Nadel einstechen und in leicht
kochendem Wasser 5 Minuten garen. In der Zwischenzeit 500 ml Milch in einem Topf
erwdrmen, 50 g GEFRO Helle SoRe einriihren und aufkochen. 3 EL grobkdrnigen Dijonsenf
unterriihren. Die Eier aus dem Topf nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und schélen.

Das Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, jeweils zwei Eier dazugeben und mit der SenfsoRe
iiberziehen. Die Kresse (1 Kastchen Gartenkresse) abschneiden und iiber die Teller streuen.
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