Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

35 g Butter 25 g Mehl 2 EL Senf , mittelscharf
375 ml Gemiisebrithe 250 ml Milch 3 EL ol
1 Prise Zucker 0,5 Bund Petersilie, glatt  Salz

Pfeffer, schwarz

Fiir die Sofle 25 Gramm Butter schmelzen und das Mehl darin unter Riihren etwa eine Minute
anschwitzen. Je 250 Milliliter Brithe und Milch unter stédndigem Riihren hinzufiigen, das Ganze
aufkochen lassen und den Senf unterrithren. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas
einkochen lassen.
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