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Die Scllewniere

Genussmanufaktur

Unseren Himbeersenf kann man ideal zu allen
Kasesorten, Fleisch, Wild und Geflligel genieRRen.
Perfekt zur Veredelung von Marinaden,
Salatdressings, Rotkohl und feinen SoRen.
Lecker auch zu allerlei Grillgut oder leicht unter
Frischkdse gerlihrt mit frischem Baguette.

Salat mit Ganseleber

Eichblatt-, Rucola-, Chicorée- oder Feldsalat, rosa gebratene
Wildgefliigelstreifen (z.B. Ganseleberstreifen), in Scheiben
geschnittene Champignons, gewilirfelte rote Zwiebel,
kleingeschnittene Lauchzwiebel, rosa Pfeffer und etwas filetierte
Orangenscheiben auf einem Teller anrichten.

Von 1 -2 Essléffeln Himbeersenf, Ol, weiRem Aceto Balsamico, frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer, Honig und Salz eine Vinaigrette
zubereiten und lber den Salat geben.

Bratensauce

Fleisch anbraten und nach Geschmack wiirzen. Zum Ende der Garzeit
das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zwei Essloffel Himbeersenf,
etwas weillen Aceto Balsamico, frisch gemahlenen Pfeffer und Salz
in den Bratensud geben und noch kurz aufkochen lassen....Fertig!

Obstsalat

Himbeersenf mit etwas Orangensaft, Walniissen und eine Prise
Vanillezucker verfeinern und als Dip zu Obstcarpaccio oder als
Dressing zum Obstsalat servieren.
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