Feigensenfsauce

Rezept und Foto von Carmen Muller

Eignet sich auch gut als Mitbringsel. Viel SpalB beim
Nachkochen.

Zutaten:

12 Stiuck frische Feigen
250 g Rohrohrzucker braun
12 EL Himbeeressig

4 EL Senfmehl

Salz

Pfeffer

Etwas Honig

Zubereitung:
1. Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausnehmen. Die
Frichte konnen sehr reif sein.

2. Zucker und Essig in die Ruhrschiussel geben, Kochruhrelement
einsetzen und 3 Minuten bei 90 Grad aufkochen.

Dann die Feigen dazugeben und 15 Minuten bei 90 Grad
aufkochen. Das Senfpulver dazugeben. (Wer es gerne scharfer
mag, nimmt mehr Senfmehl.) Mit Salz, Peffer und Honig
abschmecken.

3. Die heiRe Masse in den Blender umfullen und auf Stufe 3-4
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purieren.

4. Die noch heiBe Masse in saubere Glaser (heiB ausgespult)
fullen und geschlossen 5 Minuten auf den Kopf stellen.

5. Vor dem Verzehr unbedingt mindestens 1-2 Wochen durchziehen
lassen, damit sich Frucht und Scharfe verbinden.

6. Solltet ihr kein Senfmehl haben, koénnt ihr die
entsprechende Menge Senfkdrner in die Gewurzmuhle geben und
auf Maximum mahlen bis alles fein geschrotet ist.

Achtung: es muss noch Freiraum in der Muhle sein, damit sich
die Korner bewegen konnen, sonst laufen sie heiBs.

Feigensenf mit Portwein

Rezept und Foto von Carmen Muller

Bitte nicht mit Feigensenfsauce verwechseln. Das ist richtiger
Senf mit Feigenaroma. Feigensenfsauce ist eher mild und passt
z.B. zu Kase.

Zutaten:
300 g Senfkorner gelb
100 g Senfkorner braun
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1/2 TL Fenchelsamen

2 TL Koriandergrun

2 TL Rosmarin

450 ml Rotweinessig

20 ml Raps- o. Sonnenblumenol

200 ml roter Portwein

4 Stuck frische Feigen geschalt

4 Stuck frische Feigen ohne Stielansatz ohne Butenansatz
8 Stuck Wacholderbeeren angedruckt
75 g Puderzucker

6 TL Salz

Zubereitung:

1. Die ersten funf Zutaten in einer Schissel vermischen und
portionsweise in der Gewlrzmuhle auf Maximum mahlen ( bitte
etwas Freiraum lassen, damit sich die Korner bewegen konnen).
Optional eignet sich hierfdr auch der Multi mit dem Messer,
aber Vorsicht wegen des Kunststoffbehalters. Er konnte
vielleicht blind werden.

2. Portwein mit Feigen, Zucker, Rosmarin(frisch — nur die
Nadeln verwenden) und Wacholderbeeren in die Schissel geben,
Kochriuhrelement einspannen, Stufe 3, 100 Grad, 10 Minuten
kochen lassen.

3. Die Wacholderbeeren entfernen. Die Masse in den Blender
geben und auf Stufe 2-3 purieren.
Alternative: Purierstab

4. Wer mochte, kann die Masse durch ein feines Sieb streichen,
ist aber beim Einsatz des Blenders nicht notwendig.

Nun noch Essig, 01, und Salz dazugeben und nochmals
durchpurieren bis alles eine homogene, breiige Masse ist.
Alternative: Plrierstab

Aus dem Blender in eine Schussel umfullen



5. Wichtig!!!

Die Masse muss offen uber Nacht stehen (evtl. aus hygienischen
Griunden ein Kichenkrepp locker uUber die Schissel geben.

Oxidation und Fermentation entwickeln die Scharfe. Wer es
gerne scharf mag, lasst die Masse zwei Nachte offen stehen.

6. In vorbereitete, heilB ausgespulte Glaser abfullen und
verschliel3en.

Wer wegen der Haltbarkeit auf der sicheren Seite sein mochte,
kann die Masse nochmal in die Schissel der CC geben,
Kochruhrelement einspannen, 100 Grad, Stufe 1 und ca. 2-3
Minuten aufkochen lassen.

Dann -wie oben- abfullen.
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