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Anleitung:

Di e kunstvollste Art Fruechte haltbar zu machen, besteht darin, sie
in Zuckersirup mt Senfoel einzulegen. Die Spezialitaet heisst
"Senffruechte" bzw. Mstarda di frutta.

Die Herstellung setzt fundiertes Wssen, grosse Erfahrung und vi el
Handar beit voraus. Deshal b, und besonders, weil das zur Produktion
benoetigte Senfoel im Handel nicht erhaeltlich ist, wird es der
Hausfrau nie gelingen, echte Mostarda herzustellen

Hi er ein kurzer Abriss, wie eine italienische Firma die Fruechte
herstel |l t:

Fruecht e:

Sie komen fast alle aus Italien. Ceeignet sind fol gende Arten
Pfirsich, Aprikose, Birne, Reneklode, Kirsche, Oange, Cenentine,
Kunguat, Mel one, Feige und Ananas. Da die neisten Fruechte nur

ei nmal pro Jahr geerntet werden koennen, sie fuer die

Most ar dapr odukti on aber das ganze Jahr ueber verfuegbar sein sollen,
nmuessen si e hal tbar gemacht werden.

Der Cbstbauer pflueckt die Fruechte noch nicht ganz vollreif, dann
werden sie geputzt und bis zur Verwendung, nach Arten getrennt, in
grossen Kunststoffaessern mt Wasser, Kochsal z und wenig Bisulfit
gel agert.

Vor ber ei t ungen

Vor dem Konfieren (gleich Kandieren) ist ein Entsal zen notwendi g.
Zuer st werden die Fruechte nmit einer Stechmaschine sorgfaeltig

gel oechert, dann mt frischem Wasser gruendlich gewaschen, gekocht
und nochmal s gespuel t.

Konfi eren hei sst, das Wasser in der Frucht durch ei ne Zuckerl oesung
zu ersetzen. Begonnen wird mit ei nem erwaernten zuckerarnen Sirup
in demdie Fruechte 24 Stunden |iegen. Jede Art separat. Das
naechste Bad ist konzentrierter und dauert w eder 24 Stunden usw.
Nach 5 Tagen ist die Frucht fuer ihren Zweck optinmal, aber noch

ni cht abschliessend konfiert.

Abf uel | en:

Nun werden di e verschi edenen Fruechte von Hand ins d as gegeben, das
mt dem Mostardasirup aufgefuellt wird, einer Mschung aus Wasser
Kristall zucker und Senfoel. Im d as geht das Konfieren mt dem
aromatisierten Sirup noch ca. 2 Wchen weiter. Waehrend di eser Zeit
nehmen di e Fruechte das typi sche Senfaroma an

Ver wendung:

Senffruechte passen sehr gut zu Siedfleisch, Fondue, WId, Fisch
kal tem Fl ei sch jeder Art und Kaese.



Senf - Frichte - Info

(Fortsetzung)

Auf bewahr en:

Ungeoeffnet, kuehl und dunkel gelagert ist ein Gas mndestens 1/2
Jahr hal tbar. Ei nmal geoeffnet wird es imKuehl schrank aufbewahrt,
da das enthaltene Senfoel mt dem Sauerstoff reagieren und ei nen

| ei cht en Knobl auchgeschmack annehnen kann



