Zubereitung:

\>4

50 g gelbe  Senfkdrner

5gSalz ( ein gestrichener Teeloffel )
10 g Zucker (ein gestrichener Essloffel)
30 g Weinessig ( 5 %ig)

40 g Wasser

Wenn Sie ein wenig mehr Scharfe hineinbringen wollen und irgendwo schwarzen
Senf bekommen haben, dann kédnnen Sie ruhig ein paar Kérner daruntermischen.
Allerdings wurden wir nicht héher gehen als bis zu 5 g. Entsprechend weniger
nehmen Sie von den gelben Kornern.

Den Senf sorgfaltig mahlen. Wird es heil3er als etwa 30 Grad, dann verfllchtigen
sich namlich bereits verschiedene Aromabestandteile. Mahlen Sie den Senf in
Intervallen: schalten Sie also die Muhle ruhig zwei bis dreimal fur ein bis zwei
Minuten aus, damit sich alles abkuhlen kann.

Das feine Senfmehl wird nun mit oder ohne zusatzliche Gewurze mit dem Wasser,
dem Weinessig, Salz und Zucker in ein Gefal3 gegeben und kraftig mit einem
elektrischen RUhrgerat oder einem Mixer verruhrt. Bei diesem Mischen sollten Sie
ruhig etwas Geduld haben; denn je langer gerihrt wird, um so besser wird der



Senf. Feinschmecker genehmigen sich fur diesen Prozess 5 Minuten. Sie werden
merken, dass der Brei zunachst noch recht flussig ist. Das gibt sich aber bald, weil
das Senfmehl zu quellen beginnt und der Masse zum Schluss die richtige
Konsistenz gibt.

Ist alles gut verruhrt und hat der Senf im Geschmack Ihren Beifall gefunden dann
fallen Sie ihn in ein vorbereitetes Tépfchen. Denken Sie aber daran, dass der Senf
sein volles Aroma erst nach einiger Zeit entfaltet. Wir haben vorhin schon gesagt,
dass sich erst unter der Einwirkung des Wassers und der im Senfmehl enthaltenen
Fermente das Senfdl entwickelt, das fur die Scharfe des Senfs verantwortlich ist.
Diese Scharfe mildert sich nach einigen Tagen. Generell gilt: Je langer der Senf
lagert, um so milder wird er.



