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Rezept
Veganer Mangosenf
Ein Rezept von Veganer Mangosenf, am 09.04.2024
Zutaten
60g gelbe Senfkorner 1
1 Schalotte 2 Stréangel
1EL vegane Margarine 2EL
1 Lorbeeblatt 1EL
Salz 1EL
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 500 g | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Mango (ca. 350 g)
Estragon
Rohrohrzucker
sulber Senf

Weillweinessig

]. DieSenfkdrnerin reichlich Wasser bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kochen, dann in ein feines Sieb abgiefen und abtropfen
lassen. Inzwischen die Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Stein und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte schélen

und sehr fein wiirfeln. Den Estragon waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

2. In einem Topf die Margarine erhitzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen. Den Zucker mit 1 EL Wasser zugeben,

bei schwacher Hitze schmelzen und sehr hellbraun karamellisieren. Die Mangowdirfel unterriihren.

3. Vorgekochte Senfsamen, Lorbeer, siiRen Senf und 1 gestrichenen TL Salz hinzufligen und die Mischung zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 30 Min. kécheln lassen. Den Lorbeer entfernen, den Estragon unterheben und den Senf mit Salz und

Weillweinessig abschmecken. In ein Glas (a 450 ml) fiillen und verschlieBBen. Der Senf halt sich mehrere Wochen im

Kiihlschrank.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganer-mangosenf-75353
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