Piiree mit Eiern in Senf-SoBe und Kopfsalat

Fiir 4 Personen

8 Eier (Gr. M) 1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Mehl

30 g Butter 250 ml Gemiisebriihe 500 ml Milch

100 ml Sahne 2 EL Dijonsenf 2 TL Senfkorner

1 Kopfsalat 1 Zwiebel 4 EL Ol

3 EL Krauteressig 0,5 Bund Schnittlauch 5 Stiele Petersilie, glatt
3 Zweige Kerbel 3 Zweige Dill 2 TL Honig

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schiilen und in kochendem Salzwasser kochen. Die Eier hartkochen und mit kal-
tem Wasser abschrecken. 20 Gramm Butter erhitzen, das Mehl einrithren und anschwitzen. Unter
stéandigem Riithren mit Gemiisebriihe abloschen. Danach 250 Milliliter Milch und 100 Milliliter
Sahne unterrithren. Das Ganze circa fiinf Minuten einktcheln lassen. Die Sauce nun mit Dij-
onsenf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier schélen, halbieren und in die Senfsauce legen.
Die Senfkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten. Die Kartoffeln abgieflen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die restliche Milch und Butter dazugeben und alles fein zerstampfen.
Zuletzt das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Kopfsalat putzen, wa-
schen und trockenschleudern. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Petersilie fein hacken und
ein wenig davon fiir die Garnitur beiseite legen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden,
den Dill und Kerbel fein hacken. Den Kréuteressig mit Salz und Pfeffer verrithren. Mit Honig
(oder Zucker) abschmecken und das Ol kriftig unterschlagen. Die Kriiuter mischen und zwei
Essloffel davon zum Dressing geben. Die gehackten Zwiebeln ebenso dazugeben. Zuletzt den
Salat mit dem Dressing vermengen. Die Senf-Eier mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten.
Mit den angerdsteten Senfkoérnern und der zuvor beiseite gelegten Petersilie bestreuen. Dazu
den Kopfsalat servieren.
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