Senfsauce

Cremig. Samig. Gelb. Senfsauce ist perfekt, um Gerichte zu
verfeinern. Ob zu Hamburger Pannfisch oder als Basis flur Eier
in Senfsauce — diese Kostlichkeit schmeichelt deinem Gaumen.
Ich mache sie auf Basis einer Mehlschwitze und verfeinere sie
mit Dill. Du kannst hier aber auch andere Krauter verwenden
und die Solle nach deinem Geschmack abwandeln.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/20/senfsauce/




Senfsauce | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (4-6 Portionen): 75 Gramm Zwiebel | 30 Gramm Butter |
2 Essloffel Mehl | 2 Essloffel Senf | 400 Milliliter Sahne
(fur eine leichtere Sauce kannst du auch die Halfte durch
Milch ersetzen) | 1 Teeloffel Dill | 0,5 Teeloffel Salz
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Zubereitung (5 Minuten): 1. Zwiebel schalen, sehr fein hacken
und in Butter glasig braten. 2. Mehl einruhren und mit Sahne
abloschen. 3. Sauce aufkochen, bis sie andickt, dann mit Salz
und Dill abschmecken. 4. Bis zum Servieren warm stellen.

Jetzt noch mehr Saucen-Rezepte, mehr Hausmannskost-Gerichte
und weitere Rezepte mit Senf entdecken!

Nahrwerte/Portion: 251 Kalorien | 24,3 Gramm Fett | 5,3 Gramm
Kohlenhydrate | 2,4 Gramm Eiweifls


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/saucen-dips-pasten/saucen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/hausmannskost/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Senf

