Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Erdbeersenf

Zutaten:

e 250 g Erdbeeren

57 g gelbes Senfmehl

75 g Gelierzucker 3:1

50 ml Rote Bete-Saft

50 ml Essig (Himbeeressig oder Balsamico bianco)
1EL Honig

1 EL Orangenmarmelade

Zubereitung

Die Erdbeeren putzen, waschen und halbieren.

Erdbeeren in einem Topf mit Zucker, Saft und Honig 20 Minuten stehen lassen.

Anschliefend 6-7 Minuten erhitzen (nicht kochen!).

Danach 20 Minuten abkihlen lassen. Senfpulver, Marmelade und Essig zufligen und prieren.
Mit einem Kiichentuch abgedeckt 12 Stunden (besser liber Nacht) offen stehen lassen.

In Schraubglaser flllen und 1 Monat im Kiihlschrank reifen lassen.

Tipp: Der Senf schmeckt im Salatdressing, mit Ziegenkase, Frischkdse, Camembert, zu griinem Spargel,
Schinken und zu Raucherfisch.



