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Traubensenf

200 ml

100 g Sultaninen

3 EL Weillweinessig

100 g Rohrohrzucker

2 EL Senfpulver (Coleman’s)
2 EL Agavendicksaft

e 75 ml kochendes Wasser iiber die Sultaninen gieen und 15 Min. ziehen lassen
e Senfpulver, Agavendicksaft und 2 EL warmes Wasser klumpenfrei verrithren

Essig und Zucker aufkochen. Sue Sultaninen mit dem Pirierstab fein purieren, zur Zucker-Essig-
Losung geben und alles 10 Min. koécheln lassen. Gelegentlich rithren. Senfmischung zugeben,
grindlich verrithren und noch ein paar Min. ziehen lassen. In ein sauberes (Spannbtgel-) Glas
fillen und kithl autbewahren. Im Kihlschrank ist der Senf 3 Monate haltbar.

Passt hervorragend zu Schnittkise, Brie und Ziegenkise.
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