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Basischer Senf

Basisches Rezept/Basenfasten Rezept

Zutaten fir 1 Gldschen

o 80g Senfmehl*

e 40 ml naturtriiber Apfelessig*
e 140 ml Wasser

o 15 g Dattelsirup*

e 3 TL Natursalz*

o 30 g Birkenzucker*

e 1 TL Kurkuma*



https://sabinevoshage.com/2018/03/02/basischer-senf/
https://amzn.to/3RoaF8l
https://www.myfairtrade.com/essig-balsamico/oelmuehle-solling-apfelessig.html?sPartner=AFFGUIZOIUI
https://amzn.to/3Rhy5MA
https://amzn.to/4bSE3v5
https://amzn.to/4avObJe
https://amzn.to/45hTj2q

Zubereitung

o Senfmehl* mit Apfelessig* und Wasser verriihren. Erst
den Dattelsirup* und dann die Gewiirze und den Birkenzucker*
unterriihren.

e Nun ist der Senf schon fertig, muss allerdings noch ca. 3-4
Wochen im Kiihlschrank ziehen, weil er anfangs sehr scharf
ist. Die anfdngliche Schadrfe hdngt aber auch mit der Qualitdt
des Senfmehls zusammen.

TIPP: Wenn man schon eher etwas davon essen méchte, einfach den
Senf mit etwas Bio-Sahne verriihren, das nimmt die Scharfel!

= Werbung

Sabine Voshage - Die Basenexpertin Mein Foodblog
Website sabinevoshage.com Basische Rezepte - Richtig lecker



https://sabinevoshage.com/mein-foodblog/
https://sabinevoshage.com/
https://sabinevoshage.com/basische-rezepte-richtig-lecker/
https://amzn.to/3RoaF8l
https://www.myfairtrade.com/essig-balsamico/oelmuehle-solling-apfelessig.html?sPartner=AFFGUIZOIUI
https://amzn.to/3Rhy5MA
https://amzn.to/4avObJe

