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Zutaten

200 g Senfkdérner, 6kologisch!
150 ml WeiBweinessig
150 ml WeiBwein, (alternativ Wasser)
2 EL Salz
2 EL Honig, oder brauner Zucker
30 ml Olivendl

Herstellung des feinen Senfs:
1. Die Senfkdrner etappenweise sehr fein (Mulinette) mahlen
bzw. mit einem Mdrser zu Senfmehl verarbeiten.
2. Dieses ,,Mehl™ anschlieBend durch ein Spitzsieb geben, die
restlichen Zutaten zufligen und gut vermengen.

Grober Senf:
1. Nicht durchgesiebt.

Generell:
1. Die Konsistenz beider Senfarten sollte eher breiig sein.
2. Damit sich der Senfgeschmack so richtig entfalten kann,
sollte er flr einige Stunden offen quellen und ab und an
umgerihrt werden.
3. AnschlieBend in Glaser flllen und im Kihlschrank ver-
schlossen ca. drei Wochen nachziehen lassen.

Tipps:

Honig-Mohn Senf (mehr Honig und Mohnkoérner beifligen).
Mediterraner Krautersenf (getrocknete Krauter dazu geben).
Orangen-Chili Senf (mit abgeriebener Orangenschale und Chi-
liflockchen verfeinern)

Andreas Virgolini e Dipl. Diatkoch, Kichenmeister



