Fur 4 Parsonen

Herbstliche Uberraschung

mit Steinplzen, Widschweinschinken und Eigelc
Bechame|
209 Butter 1 kg Biattspinat
209 Meh! Salz
Wl Milch aq Eigoibre
Salz 3209 Srainpilze
weilier Plaffar aus der Mihie 4 EL Butter
Muskat 200 g Schalonenwurfel
weiller Plaffar aus der Mihle
8-12 Scheiben Wildschweainschinkan

| Qe Butter sehwmiizean. Das Mehl zugeben und gut varruhren
Iie Milch aufgiefien und asufkochen lassen,

| Wit Salz, Pralfer wrd Buskat warean

| Blattspinat verlesen, kurz in kochendes Salnwasser geban und

abtroplen lassen

| Mt der Béchamelsauce venmischan.

| Den Spinat aul wier tiefe Teller varteilen, aing Mulde formen wund o

ein rohes Eigelb varsichtig hinein geban, so dass as nicht auslautt

| Die Steinpilze putzen und In Scheiben schneiden In 2 EL Butier

braten, Schalotten dazugeban, mit Salz und Plaffar wearzen wnad ad’

dam Spinatl verlailen

I Mit den in der restlichen Butter angebratenen Schinkenscheiban

garnieran.



