Stiler Senf

Der klassische WeilRwurst-
Senf, von Querbeet,
BR Fernsehen.

Zubereitung:

120 g Weil3e Senfsamen

mit heil3em Wasser lbergiel3en,
kalt abschrecken und die Haut abziehen.
Die Pfirsiche entsteinen und fein wirfeln.

60 g Braune Senfsamen

schélen und fein hacken. Zusammen mit
den Pfirsichen und

250 g Braunen Zucker,
175m| Wasser,

175 ml Weil3weinessig,

1 Prise Salz,

1 Prise gemahlene Nelken
(kein Muss, sondern
Geschmackssache)

Die Weil3e Senfsaat fein mahlen, die Braune etwas
gréber. Wer es etwas scharfer mag, kann noch ein paar
Kdrner vom Schwarzen Senf hinzugeben. Dazu
verwendet man entweder einen Mdrser oder einen
Stabmixer. Zu heild werden darf der Senf wahrend des
Mahlens nicht! Bei Giber 30 °C verfliichtigen sich viele
Aromen und das Ergebnis kann sehr bitter

schmecken. Wenn elektrisch gemahlen wird also lieber
in Intervallen arbeiten und das Senfmehl
zwischendurch abkihlen lassen. Nach dem Mahlen das
Senfmehl mit dem Salz und den Nelken vermischen.
Wasser, Essig und Zucker aufkochen und in das
Senfmehl-Gemisch riihren. Je langer man rihrt, desto
zéher wird der Senf.

Nun den Senf in ausgekochte Einmachglaser fillen und
mindestens 3 Wochen ziehen lassen, damit er
Geschmack entwickelt. Denn direkt nach der
Zubereitung hat das Ergebnis geschmacklich noch
nicht viel mit dem typischen Minchner WeiRwurst-Senf
gemeinsam. Die Beigabe von Wasser setzt einen
chemischen Prozess in Gang. In Verbindung mit
Flassigkeit wird das sogenannte Sinigrin, ein Senfol-
Glykosid, in seine Einzelteile aufgespalten. Diese
vermitteln uns mehrere Wochen spater beim Essen den
typischen Senfgeschmack. Senfaromen sind stark
flichtig! Nach dem Offnen im Kuhlschrank gelagert, halt
der selbst gemachte Senf dennoch mehrere Wochen.




