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Knackige Geschmacksexplosion:
Senfkaviar einfach selbst machen

Kochutensilien
o Topf
¢ Feinmaschiges Sieb
e Bugelglas
Zutaten
e 100 g braune Senfkorner
e 60 mlhelles Bier
e 60 mlApfelsaft
e 60 mlApfelessig
o Abrieb einer 2 Bio-Zitrone
e 1 Lorbeerblatt
e 30gFeigensenf
e 1/2TlHonig
e Salz und Pfeffer aus der Muhle
Anleitungen

Die Senfkdrner in einem feinmaschigen Sieb grindlich waschen. Dann in eine Schussel
geben und mit Wasser gut bedecken. Uber Nacht einweichen. Am nachsten Tag die
Senfkorner abseihen und nochmals grindlich waschen. In einem Topf 1 Liter Wasser mit
einem Essloffel Salz erhitzen. Die Senfkoérner 2 Minuten kochen. Dann nochmals
abseihen und kurz gut kalt abwaschen.

In einem kleinen Topf das Bier, Apfelsaft, Essig, Feigensenf, Honig, Salz und Pfeffer im
Topf aufkochen. Die Senfkorner und das Lorbeerblatt zugeben und sanft 10 Minuten
kocheln lassen. Noch heif3 in ein sauberes Glas fullen und verschlieBen. Circa zwei
Wochen ruhen lassen.
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