SuRen Senf selber machen

Senfkorner, gelb und

70 g braun
1 Prise Nelkenpulver
120 g Zucker, braun
1 EL Honig
60 ml Weinessig
100 ml Wasser
1 Prise Salz

Zundchst die Senfkdrner in einer Mihle oder per Hand in einem Morser fein mahlen.

Danach das Wasser (in der Mikrowelle, Wasserkocher oder im Topf) kurz aufkochen,
uber die grob gemahlenen Senfkdrner giel’en, rund 10 Minuten ziehen und dann
abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit den Zucker in eine grolde Pfanne ohne Fett geben, die Pfanne
langsam erwdrmen und den Zucker - ohne Riuhren - karamellisieren lassen.

Anschliekend den karamellisierten Zucker mit dem Honig, dem Essig, einer Prise Salz
und den Nelkenpulver unter die Senfkorner riihren.

Dann mit den Ruhrbesen einer Kiichenmaschine fur etwa 6-8 Minuten rlhren, bis eine
homogene Masse entsteht. Alternativ kann die Masse mit einem Purierstab fein puriert
werden.

Den fertigen Senf entweder gleich servieren oder in saubere Schraubgléser flllen, fest
verschliefken und fur gut 2 Tage im Kuhlschrank durchziehen lassen - so schmeckt
dieser noch besser und intensiver.

Den Zucker gleichmdRig und dinn in einer trockenen, fettfreien Pfanne verteilen. Keineswegs umriihren, weil
sich sonst die Zuckerschicht verdndert, der Zucker anbrennt und bitter werden kann. Stattdessen die Pfanne
auf der Herdplatte hin- und herschieben, bis er karamellisiert.

Die weifken Senfsamen schmecken mild und nur leicht scharf. Die braunen werden hadufig in der indischen
Kiichen verwendet und sind dhnlich scharf wie die schwarzen. Letztere haben einen bitteren, scharfen
Geschmack und werden beispielsweise flr Dijon-Senf verarbeitet. Wird die Senfsaat in einer Miihle gemahlen,

darauf achten, dass sie Senfsamen nicht zu heik werden. Am besten in kurzen Intervallen mahlen und Pausen
einlegen. Durch zu grolke Wdrme entstehen Bitterstoffe im Senfmehl, die den Geschmack negativ
beeintrdchtigen.

Kuhl und dunkel gelagert ist der stike Senf etwa 6-8 Wochen haltbar. Er passt zu Weilwurst, Leberkdse,
gekochten Eiern und in Salatdressings, so wie flir diesen Bayrischen Wurstsalat. Aukerdem ldsst er sich als
Wirzpaste auf einem rohem Schweinebraten verstreichen und verleiht ihm einen herrlichen Geschmack.


https://www.gutekueche.de/nelken-artikel-1573
https://www.gutekueche.de/salz-artikel-1576
https://www.gutekueche.de/karamellisieren-artikel-2055

