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SENF

Anleitung:

I m ganzen wi e auch genmahl en | assen Senf koerner Geruch und Aroma
Verm ssen. Erst in Verbindung mt Fluessigkeit entw ckelt sich der
Typi sche brennende Geschmack. Senfkoerner verwendet man zum Wierzen
von Wirst, Marinaden, Beizen und Poekel | aken. Ei ni ge Suppen, Saucen
und Ceruesegerichte werden mt Senfpul ver aromatisiert, doch dient
di eses vorrangi g zur Senfherstellung. Dazu m scht man den

m | dwuer zi gen gel ben Senf nmit Wasser und Essig Oder Wein bzw. Mst
sowi e dem schaerferen braunen oder schwarzen Senf, der nur zur

Senf herstel l ung verwendet w rd. Das Mengenverhael tnis der Mehle
sow e di e Auswahl der Gewuerze besti men Den Geschmack des fertigen
Senfs - sie bleiben jedoch oft gut Cehuetetes Firnengehei mis. Von
suess bis feurigscharf reicht das Angebot, aus demw r i m Handel
waehl en koennen.



