Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Selbst gemachter Senf

Ein Rezept von Selbst gemachter Senf, am 10.04.2024

je2

27L
100 g
1EL

Zwiebel

Wacholderbeeren und Nelken
Lorbeerblatter

Salz

schwarze Senfkorner

Apfeldicksaft oder Zuckerriibensirup

Kiichen

Gotter

GU Rezepte
Zutaten

2

1Tl

1/41

2EL

100¢g

Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Korianderkdrner
Apfelessig
Zucker

gelbes Senfmehl

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Twist-off-Glaser (je etwa 150 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 300 kcal

Zubereitung

1. Zwiebelschalen und in diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen und halbieren. Beides mit Wacholderbeeren,
Nelken, Korianderkdrnern und Lorbeerblattern in einen Topf geben. Den Apfelessig und 1/4 | Wasser dazugielien, das Salz
unterriihren. Den Sud zum Kochen bringen und offen etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

2. Den Zucker, die Senfkérner und das Senfmehl in einer Schiissel mischen. Den Sud durch ein Sieb dazugieen und
unterrlihren. Das Ganze zugedeckt etwa 2 Tage an einem kihlen Ort ruhen lassen.

3. Den Senfansatz dann in der Kiichenmaschine oder in einem Mixer mit dem Apfeldicksaft oder dem Zuckerriibensirup
mischen und sehr fein durchmixen. Den Senf in die griindlich gesduberten Glaser fiillen, gut verschlieRen und vor dem
Gebrauch noch 1 Woche ziehen lassen. Kiihl aufbewahren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/selbst-gemachter-senf-68097
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