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Zutaten:

120g Gelbe Senfsaat

80g Braune Senfsaat

300ml Weissweinessig

100ml Weisswein. Trockenbeerenauslese
100g Zucker

1 TL Liebstockel (getrocknet, oder frisch)
4 TL Salz

2 TL Kurkuma (Pulver)

6-8 Pimentkorner (gemahlen)

100g Physalis (puriert)

Zubereitung:

Senf fein mahlen, oder fertiges Senfmehl kaufen. Wobei
selbstgemahlener Senf wesentlich aromatischer ist. Das Problem
beim Mahlen ist, dass die Temperatur des Mehls nicht uber 30°C
kommt, was bei durchgangigem Mahlen schnell passieren kann.
Ein Trick ist, die Senfkorner vorher tiefkuhlen und beim
Mahlen Pausen machen. Ich mahle den Senf mit der Stahlmuhle,
man kann es auch in der Gewlirz- oder Kaffeemihle machen.

Wenn das Mehl zu warm wird, gehen die wertvollen atherischen
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Ole verloren, bzw. biBen ihr Aroma ein. Brauner Senf ist im
Ergebnis scharfer, als der Gelbe. Also vorher uberlegen, was
fir ein Ergebnis Ihr haben wollt.

Das Senfmehl mit den restlichen Zutaten mischen und mit einem
PUrierstab gqut durchmixen, bis die gewiunsche Konsistenz
erreicht ist. Nun muss der Senf etwa einen Tag lang, offen,
bei Zimmertemperatur fermentieren. Dabei ab und zu mal kraftig
umrihren, damit Sauerstoff seine Arbeit 1leisten kann.
Probieren durft ihr jetzt schon. Es wird aber relativ scharf
sein. Diese Scharfe andert sich mit der Zeit und schwacht sich
ab. Wenn ihr keine “Feinjustierungen”, was den Geschmack
angeht, vornehmen wollt, konnt ihr jetzt den Senf in vorher
pasteurisierte Glaser abfullen.

Nun misst ihr Euch etwa 3 Wochen gedulden, bis der Senf
genugend gereift ist.
Guten Appetit!



