Eierfrikassee

Zutaten (2 bis 3 Personen)

— 4 Eier

— 1 Zwiebel

— 30 g Butter

— 1 gehéaufter Essloffel Mehl

— Y4 Liter Milch

— 2 Essloffel Senf

— 1 Essloffel Zucker

— 1 Teeloffel Gemusebrihe instant, evtl. Salz
— 100 g Tiefkuhl-Mischgemuse

— Petersilie

Zubereitung

Die Eier werden in kaltes Wasser gelegt, zum Kochen gebracht und reichlich 6 Minuten
gekocht.

Die Zwiebel wird gewdrfelt und in der Butter goldbraun angebraten. Das Mehl wird dartber
gestaubt und mit der Butter verrihrt. Unter standigem Ruhren wird die Milch aufgefillt und
zum Kochen gebracht. Nun wird diese Sol3e mit Senf, Zucker, Gemisebrihe und Salz
abgeschmeckt. Das Tiefkihimischgemise wird dazugegeben und 8 Minuten gekochelt.
Ofter mal umriihren! Zum Schluss wird kleingehackte Petersilie hinzugegeben.

Zubereitungszeit
ca. 20 Minuten

Anrichtung

Die Eier werden geviertelt und auf dem Teller verteilt. Die Sol3e und Kartoffeln kommen
hinzu.
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