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ben Olmenge durch Gemiise-
bouillon.

CrEPETEIG: | RASSIGE CREPES ofterem Umrithren weitet-
20 g Butter | MIT RANDEN=SENF=  kocheln. Zum Schluss den
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30 g Weissmehl CINSTEr Lz ZELGENEN 1aS-  diese in Scheiben schneiden.
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e Fleisch mit etwas Calvados
7 e Raffiniert * &Kk oder Cognac auf.
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GEBEN SIE IHREN
EIGENEN SENF DAZU!

Kreieren Sie |hre eigenen Senfmischungen!
Vielleicht entdecken Sie ja eine neue,
besonders feine Kombination. Bauen Sie
dazu einfach auf einem unserer beiden
Grundrezepte auf oder verfeinern Sie
einen fertig gekauften Senf. Zum Beispiel
mit lhren Lieblingskrdutern und -gewirzen
oder mit Zucker und Honig.

Grundrezept scharf -

Colman’s Senf

Eine extrem scharfe Angelegenheit ist das
gelbe Pulver von Colman. Es wird portio-
nenwelise mit Wasser verrihrt, bis die ge-
winschte Konsistenz erreicht ist. Der sehr
beissende Senfgeschmack des Colman-
Pulvers wird gemildert, wenn Sie statt
Wasser Rahm oder Milch zum Anriihren
nehmen.

Grundrezept mild -

Gordon’s Senfmischung

Schén mild und ausgewogen ist die Senf-
kérnermischung von Gordon. Sie wird mit
Wein, Essig oderWasser angerGhrt. Damit
sich das Aroma gut entfalten kann, wird die
Mischung am Vortag zubereitet.

Beide Senfmischungen finden Sie im Globus oder in
Delikatess-Geschéfren.
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SENF=FANTASIEN

ZITRUSFRISCHE SCHARFE
Orangen, Zitronen oder
Limonen geben dem Senf
eine frische, spritzige Note.
Dazu reiben Sie die Schalen
der gut gewaschenen Friichte
an einer feinen Raffel ab und
mischen sie mit dem Senf.
Nach Belieben konnen Sie
auch noch etwas Saft der je-
weiligen Frucht mit dem
Senf verriihren.

SCHARFE IM QUADRAT
Verleihen Sie dem Senf eine
zusirtzliche feurige Note mit
tein gehackten Chilis, zer-
driickeen, griinen Pfefferkor-
nern, einer scharfen Paprika-
mischung oder mit rotem
Tabasco.

SCHARFE A LA FERNOST
Verfeinern Sie einen milden
Sent mit Ingwer. Dazu den
Ingwer schilen und extrem
fein hacken. Als die etwas
mildere Variante kénnen Sie
auch Galgantwurzel ver-
wenden, Sie ist in Fernost-
Geschiften erhiltlich.

SCHARFE FRANZOSEN

A la francaise gelingt Thr
Senf, wenn Sie ihn mit typi-
schen Provencekriutern und
-gewiirzen vermischen, wie
Thymian, Majoran, Basili-
kum, Rosmarin, Salbei,
Estragon, Bohnenkraut oder
Fenchelsamen. Senf mit
provenzalischem Lavendel-
honig ist ein kulinarischer
Hochgenuss.

MEER-SCHARFE

Machen Sie sich Ihren eige-
nen Meerrettich-Senf, Sie
werden iiber den Unterschied
zum gekauften begeistert
sein. Dazu raffeln Sie ein
Stiick Meerrettich und ver-
mischen es mit einem sehr
milden Senf. So kommt die
Retrichschirfe besser zur
Geltung.

SCHARFES FLEISCH

Die Englinder lieben es, mit
Senfpulver pur zu wiirzen,
Vorzugsweise geben sie es zur
Fleischwiirze, mit der das
Fleisch eingerieben wird, be-
vor es auf dgn Grill koemme.

Alte Hausmittel
aus Senf

In vielen Féllen kinnen alte
Hausmittel Beschwerden lin-
dern. Die folgenden Senf-
rezepturen sind altbekannte
Hilfsmittel aus Grossmutters
Hausapotheke. Bei anbhalten-
den oder gravierenden Be-
schwerden kinnen sie jedoch
den Arztbesuch nicht ersetzen.
Achtung: Senfpflaster und
Umschlige sollten lieber zu

" frith als zu spét abgenommen

werden. Am besten probiert
man die Vertraglichkeir erst
einmal eine Minute lang aus.
Entfernen Sie sie, wenn Sie ein
starkes Brennen verspiiren.
Senf kann die Haut so stark
veizen, dass sogar Brandblasen
aftreten kimnen. Er reizt
weniger, wenn Sie 2usdtzlich
einen /2 EL Leinsamenmebl in
die Senfpaste einrithren.

SENFWICKEL - 4 EL fein
gemahlenes, schwarzes Senf-
pulver mit lanwarmen Wasser
zu einer dicken Paste verriih-
ren. Die Paste dijinn auf die
Haut auftragen und mit cinem
Letnentiichlein umwickeln.
5-10 Min. einwirken lassen,
bis sich die Haut leicht riitet.
Danach mit kaltem Wasser
abwaschen. Solche Senfwickel
werden in der Volksheilkunde
vor allem bei Verdauungssti-
rungen, Magenbeschwerden,
Rbeuma, Entziindungen,
Muskelschmerzen aufgelegt.

SENFPFLASTER - Sie werden
wie Senfwickel zubereitet. Der
Senfbrei wird nach der Zube-
reitung einfach auf einen
Waschlappen oder auf ein
Pflaster der benotigten Grisse
aufgestrichen. 5 Min. ziehen
lassen, dann abnebmen.

Bei Stirnbihlen-, Kiefer-
biblenentziindung anf die
entsprechenden Stellen legen,
aber nicht in die Augen brin-
gen. Bei Mittelobrentziindun-
gen hinter dem Obr anbringen.
Kopfschmerzen kimnen abgelei-
tet werden, indem man das
Pflaster zwischen die Schulter-
bléitter auf den Riicken legt.
Senfpflaster sind in der Apotheke
erhéltlich.

SENE-FUSSBAD - 30 g Senf-
mehl mit 10 [ Wasser ver-
mischen. Dieses Bad fordert
die Durchblutung miider,
schmerzender, kalter Fiisse
und macht diese woblig,
prickelnd warm,



o

SCHARFER KHASE» (Kaninchen an Senfsauce)

Fiir 4 Personen

'/2 Bund Thymian
150 g Senf,
halb-scharf |
2 EL Bratbutter
800 g Kaninchenstiicke
Salz
je ein kleines Stiick
Sellerie und Karotte |
I Schalotte
1,5 dl Gemiisebouillon |
«Bouguet »
2 EL Rotisseur-Senf
I dl Weisswein
| Becher Halbrahm
(1.8d/)
| EL Provengale-Senf
oder Reine de Dijon
bz Meerrettichsenf
Pfeffer

aus der Miihle

Den Ofen auf 180° vorheizen.
& Thymianbliccchen von den Zwei-
gen zupfen. Mit dem Senf verriihren.
In einer Bratkasserolle die Butter
erhitzen. Die Kaninchenstiicke allsei-
tig scharf anbraten und mit wenig Salz
bestreuen. Das Gemiise dazugeben
und kurz mitbraten. Die Kaninchen-
stiicke auf einen Teller legen und dick
mit der Senfmischung bestreichen.

Zurlick in die Bratkasserolle legen.

i

]
3{ Im unteren Ofendriteel 15 Minu-
ten schmoren lassen. In der Zwischen-

zeit die Bouillon zum Kochen bringen.

Vom Herd nehmen und den kornigen
Senf hineingeben. Absieben, die
Senfkorner mit Wasser abspritzen und
auf einem Haushalcpapier beiseite
legen. Das Fleisch mit der Senf-
Bouillon und dem Wein abléschen.
Weitere 15 Minuten schmoren.

Danach die Ofenhitze auf 90°
@ zuriickstellen. Den Bratensaft aus
der Kasserolle in ein Saucenpfinnchen
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umgiessen (dazu die Kaninchenstiicke
herausnehmen und nachher wieder in
die Kasserolle legen). Das Rostgemiise
aus der Kasserolle nehmen und diese
wieder in den Ofen stellen. Den
Bratensaft mit dem Rahm und dem
Senf verrithren und aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sauce zuriick in die Kasserolle geben
und nochmals 10 Minuten in den Ofen
stellen. Wihrenddessen die beiseite
gelegten Senfkérner in einer beschich-
teten Bracpfanne ohne Fettzugabe an-
rosten. Kaninchen auf vier Teller ver-
teilen und die Korner tiber das Fleisch
streuen. Zu diesem Gericht passt Reis
in allen Variationen.

Raffiniert * %k
Schnell * %
Unkompliziert %%
Preiswert * %

Knoblauchfans pressen eine
halbe Zehe zur Senf-Thymian-
Mischung.

Pro Person ca. 36 g Eiweiys.
32 g Ferr. 4 g Koblenbydrare,
1950 kJ/470 keal
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