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GU Rezepte
Rezept
SuRer Senf
Ein Rezept von Suifser Senf, am 09.06.2026
Zutaten
125 g braune Senfkdrner 400g gelbe Senfkérner
250g gelbes Senfmehl 1kg brauner Zucker
3 Zwiebeln 750 ml  Weillweinessig (7 % Saure)
4 Lorbeerblatter 6 Gewdrznelken
1EL Senfkorner (die nicht gemahlen werden) 1EL Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 GLASER A 300 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. DieSenfkdrner grob mahlen. Die beiden groben Senfmehlsorten, feines Senfmehl und den Zucker in einer groRen
Schiissel vermischen. Die Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden.

2. Den Essig mit 375ml Wasser, den Zwiebeln, den Lorbeerblattern, den Gewiirznelken, den Senfkdrnern und dem Salz
aufkochen und zugedeckt 30 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen. Vom Herd ziehen und die Gewlirze abseihen.

3. Den heiRen Sud unter die Senfmehlmischung riihren und mit Salz abschmecken. Den fertigen Senfin die vorbereiteten
Glaser fillen, verschlieRen und den Senf an einem dunklen und kihlen Ort 4 Wochen durchziehen und milder werden
lassen.
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