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Rezept
StiRer Senf zur WeiBRwurscht

Ein Rezept von SiilRer Senf zur WeiBwurscht, am 09.06.2026

Zutaten

1 kleine Zwiebel
2 Gewirznelken
5 Pfefferkdrner
Salz
125g gelbes Senfmehl (Reformhaus)
175 g brauner Zucker

Rezeptinfos

2EL

3EL
40g
2TL

dunkler Waldhonig
Wacholderbeeren

kleines Lorbeerblatt
Essigessenz

griines Senfmehl (Reformhaus)

geriebener Meerrettich

PortionsgroBe 500 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 30

kcal

Zubereitung

]_. Die Zwiebel schalen und vierteln, mit gut 350 ml Wasser, Honig, Gewlirzen, etwa 1% TL Salz und Essigessenz 15 Min. leise

kocheln, dann abkihlen lassen.

2. In einer Schiissel beide Senfmehle mit braunem Zucker mischen. Essigsud durch ein Sieb giefien und so viel davon unter
die Senfmehle riihren, bis ein ziemlich flissiger Brei entstanden ist. Restlichen Essigsud aufheben, den Senf zugedeckt

bei Zimmertemperatur bis zum nachsten Tag quellen lassen.

3. Den Meerrettich und nach Bedarf weiteren Essigsud einriihren, bis der Senf zahfliissig vom Loffel tropft. Den Senf in
Steinguttopfchen oder Glaser flllen und im Kiihlschrank mindestens 1 Woche ruhen lassen. Der Senf halt sich genauso

lang wie gekaufter.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesser-senfzur-weisswurscht-3585
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