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Rezept
Aprikosensenf mit frischem Ingwer

Ein Rezept von Aprikosensenf mit frischem Ingwer, am 15.04.2026

Zutaten
1 Zwiebel
300g Aprikosen
80-100 g Zucker
2TL Senfpulver (z. B. Colman's)
Salz
Rezeptinfos

40¢g
1EL
1EL
4 EL

frischer Ingwer
o]l
Rotweinessig

koérniger Dijonsenf

PortionsgroBe Fiir 2 Glaser (a ca. 200 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro

Portion Ca. 320 kcal

Zubereitung

1. Zwiebelund Ingwer schélen und fein wiirfeln. Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. Die Halfte der Friichte grob

wirfeln.

2_ Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Ingwerwiirfel darin andinsten. Die Aprikosenwiirfel zufligen und kurz
mitdlinsten. 80 g Zucker einstreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen und alles bei schwacher bis

mittlerer Hitze ca. 10 Min. kocheln lassen.

3. Die Fruchtmischung mit dem Pirierstab fein mixen und noch ca. 4 Min. kocheln lassen. Vom Herd nehmen, Senfpulver
und Senf unterriihren. Mit Salz und Zucker abschmecken. Den heiften Aprikosensenf in saubere Schraubglaser flllen.
VerschlieRen und abkiihlen lassen. Der Senf ist bis zu 3 Monate haltbar und schmeckt zu Frikadellen oder Bratwdirsten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/aprikosensenf-mit-frischem-ingwer-36961
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