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Rezept
Scharfer Senf
Ein Rezept von Scharfer Senf, am 13.03.2024
Zutaten
1 Schalotte 50-70 ml Rotweinessig
50 ml trockener Weillwein 50g Zucker
Salz 1 Lorbeerblattk
2 Gewirznelken Pfeffer
70g gelbes Senfmehl 30g schwarze Senfsamen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Glas (ca. 350 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 760 kcal

Zubereitung

1. Die Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf 100 ml Wasser mit 50 ml Essig, dem WeilRwein, dem Zucker,
den Schalottenwiirfeln, 1 TL Salz, dem Lorbeerblatt und den Nelken einmal kurz aufkochen und dann bei schwacher
Hitze 3 Min. ziehen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, den Sud nach Geschmack mit Pfeffer wiirzen und lauwarm
abkihlen lassen.

2. Inzwischen das Senfmehl und die Senfsamen in einer Schiissel vermischen. Den lauwarmen Sud durch ein Sieb zur
Senfmehlmischung gieRen, mit dem Schneebesen kraftig verriihren und 10 Min. ziehen lassen.

3. Den Senf mit dem Stabmixer nach Belieben fein oder kdrnig plrieren. Den Senf mit Salz und Essig abschmecken, in ein
sauberes Twist-off-Glas flillen und verschlieRen.
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