M uescheli an Senfsauce

Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Mueschel i; Tei gwaren
30 Gramm Butter
30 G amm Cel
40 G amm Mehl
700 m  Wasser; evtl. nehr
1/ 2 Wirfel Bouillon
Sal z
Pf ef f er
Senf hal bscharf
170 Gramm Senffruechte
1 Essl . Parnesan
200 Gramm Kal bfl ei sch

In kl ei nen Wier f el

Anleitung:

Das Cel erhitzen, Mehl dazu geben, glatt ruehren (nicht braun werden
| assen), mt kaltem Wasser abl oeschen, etwas koecheln | assen. Mt
dem Boui | | onwuerfel, Salz und Pfeffer wuerzen, nach Belieben Senf
dazugeben. Die Senffruechte in Wierfel oder Streifen schnei den und
mt dem Parmesan zur Sauce geben. Das Kal bflei sch anbraten und in

di e Sauce geben.

I nzwi schen di e Muescheli al dente Kochen, danach kurz in Butter
drehen. Miuescheli anrichten und mt der Sauce vermn schen.



