Siiker, exotischer Weillwurstsenf

optimal verfeinert (ergibt 4 Glaser zu je 250
ml).

Die Birne schalen, ldngs vierteln und das Kernhaus entfernen. Die
Viertel langs halbieren und quer klein schneiden. Die Zwiebel
schalen und mit den Gewiirznelken bestiicken. Den Ingwer schalen
und quer in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch an beiden
Enden kappen, dabei etwas schalen und auspressen.

In einem Topf das Kokoswasser mit dem WeilRweinessig, den
Birnenstiicken, der bespickten Zwiebel, dem Ingwer, dem
ausgepressten Knoblauch und allen Gewiirzen von
Wacholderbeeren bis Kardamomsamen unter Riihren zum Kochen
bringen. Die beiden Zucker und die Hiihnerbriihe zufiigen und
unter Riihren auflésen. 2 Minuten kochen lassen, die Hitze
reduzieren und 15 Minuten ziehen lassen. Vom Herd nehmen und
auf ca. 80 Grad abkiihlen lassen.

Inzwischen die Zitrone waschen, die Schale abraspeln und den Saft
auspressen. Die Senfkorner fein mahlen oder kuttern. Den 80 Grad
warmen Essigsud abseihen und zum Senfmehl geben. Gut
verrihren.

Die von den Nelken befreite Zwiebel, die abgeriebene
Zitronenschale, den gepressten Knoblauch und den Zitronensaft
mit etwas von der Senfmischung in den Blender geben und so
lange auf hochster Stufe piirieren, bis die Masse samig und
homogen ist. Diese Masse zur Senfmasse geben und gut verriihren.
Den Kokospalmzucker und den Weillwein in einen Topf geben,
erhitzen, bis der Palmzucker geldst ist. Warmezufuhr reduzieren
und unter standigem Riihren das Wasser verdampfen lassen. Wenn
die Mischung beginnt zu karamellisieren, d.h. sie beginnt dunkler
zu werden, die Hitze abstellen, Senfmischung zufiigen und riihren

bis alles homogen ist.
Die Mischung in eine Schiissel umfiillen, diese mit einer Folie

abdecken und vier Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach
nochmals gut verriihren und liber Nacht zugedeckt bei
Zimmertemperatur reifen lassen.

Die Mischung hat jetzt noch zuviel Scharfe und schmeckt stark
nach Wasabi. Sollte die Mischung zu fest sein, dann mit etwas

Wasser und einer Prise Salz verdiinnen.

Den Senf auf 80 Grad erhitzen, in 4 sterile, saubere Glaser (250 ml)
abfllen, verschlieen und an einem kiihlen Ort vier Wochen reifen
lassen und dann nur noch genieRen.

Zutaten fiir 1 Portionen:
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Birne(n)

Zwiebel(n)
Gewdirznelke(n)
Ingwerwurzel, frisch
Knoblauchzehe(n), frisch
Kokoswasser
Weilweinessig
Wacholderbeere(n)
Pimentkorner
Lorbeerblatter, getrocknet
Kardamomsamen
Kokos-Palmzucker
Zucker, weil}

Hiihnerbriihe, gekornte

Senfkorner, gelb
Knoblauchzehe(n), frisch
Zitrone(n), unbehandelt
Weilwein, trockener

Kokos-Palmzucker
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