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- Senf kann man auch selber herstellen

Zubereitung

Senfpulver in einer Schussel miteinander vermischen.

ZUutaten
50 g
20 g
60 ml
75 ml
30 g
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gelbes Senfpulver
schwarzes Senfpulver
Weinessig, weil3er Balsamico
Wasser

Meersalz

Kurkuma

Rohrzucker

Honig

Essig, Wasser, Salz, Kurkuma und Zucker in einem kleinen Topf vermengen und kurz aufkochen. Die
Essigmischung etwas abkuhlen lassen und Uber das Senfpulver gie3en. Gut miteinander verrthren.
Honig unter den abgekuhlten Senf ruhren und mit Salz abschmecken.

In Glaser abfullen und 2 Wochen im Kuhlschrank reifen lassen. Gekuhlt ist der halbsuf3e Senf

mindestens 6 Monate haltbar.

Rezeptart: Chutney & Pickles & Co | Unvertraglichkeiten: Glutenfrei, Laktosefrei, Weizenfrei | Saison:

Ganzjahrig | Zubereitung: Einkochen
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