Rezept fur 10 Kg

ZUTATEN

Sud:

3 L Essig

2 L helles Bier

20 St. Lorbeerblatter
10g Pfefferkorner
200g Zucker

200g Salz

1.5 Kg Apfel

1.5 Kg Zwiebeln

1 Kg Senfkorner braune
1 Kg Senfmehl gelb

ZUBEREITUNG

Zusammen 10 Minuten kochen und absieben.

Geschalt und entkernt
Geschalt und in Scheiben genschnitten

Zusammen mit dem gesiebten Sud 30 Minuten kochen.
Gut mixen und kiihl stellen.

Zu dem kalten Sud geben, gut durchrihren. In saubere
Glaser abfullen und mind. eine Woche durchziehen
lassen.

Varianten:

Mit Meerrettich
Mit Estragon
Sisser Senf

Kalt angeriihrter Senf hat eine schone Scharfe. Wird
der Senf erhitzt, wird er milder.

Kann im Culinarium erworben werden

Link

@ulinarium


https://culinarium-bl.ch/index.php/shop/product/153-senf-mit-bier

