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Sauceneier an Safransauce vonippo

Mengen fur 20 Personen

Gewilrze: Muskatnuss, Salz

40 Stuck Eier
150 g Butter

10 EL Mehl

2.0 g Safran

2.0 Liter Wasser

2.0 dl Rahm

im kochenden Wasser 10-12 hart kochen

erwarmen

zugeben, auf kleiner Stufe unter standigem Rihren diinsten
mit dem Mehl mitdiinsten

abléschen, unter stdndigem Rihren aufkochen, auf kleiner Stufe 10-20 min
weiter kochen

verfeinern,

Die hartgekochten Eier schélen, halbieren und in der Sauce anrichten

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/sauceneier-an-safransauce--10



