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Die Selleniere:

Genussmanufaktur

Unseren Birnensenf kann man ideal zu allen
Kasesorten, Fondue, Fleisch und Fisch genief3en.
Perfekt auch zur Veredelung von Marinaden, Salatdressings und feinen SoRen.
Als Dip zu Kése und einem Glas Wein geniel3en.

Rucolasalat

Rucola auf einem Teller anrichten und gewiirfelte Birnen, gewiirfelte Avocado,
gehackte Walniisse und Gorgonzola dariiber geben.

Mit etwas Birnensenf, kleingeschnittenen Friihlingszwiebeln, I, weiRem
Balsamico, frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer, Honig und Salz ein Dressing
zubereiten und iiber den Salat giel3en.

Sahnesauce zu Entenbrust oder Leber

Das Fleisch etwas salzen und leicht in Mehl wenden.

In der Pfanne mit Butter goldbraun braten, dann aus der Pfanne nehmen und im
vorgeheizten Ofen warm halten.

Eine gehackte Zwiebel in Butter glasig diinsten und mit etwas Rhabarbersaft
oder Apfelsaft abldschen. Birnensenf und Créme fraiche dazugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Evtl. gehackte Walniisse und gewiirfelte Birne
hinzugeben. Zum Servieren das Fleisch auf den Tellern mit der Birnensenfsauce
anrichten.

Dazu passt frisches Baguette.
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