Feigen - Senf - Sof3e
e

i

150 g Schalotten
100 g Feigen, getrocknet
2 EL.  Butterschmalz
Salz und Pfeffer
1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren
2 EL Mehl
2 EL Dijonsenf
250 ml Rotwein, trocken
500 ml Wasser
Oregano
evtl. Kriuter nach Wahl, frische

Die Schalotten schélen, in Spalten schneiden.

Die getrockneten Feigen wiirfeln.

Das Butterschmalz erhitzen, Schalotten darin kraftig anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und zerstofenen Wacholderbeeren wiirzen.
Mit Mehl bestduben, Senf und Feigen zufiigen.

Mit 1/4 Liter Wasser und dem Rotwein abldschen.

Zugedeckt schmoren, nochmals 1/4 Liter Wasser zufiigen und zu Ende garen

Als Beilage zu Wildgulasch

Balsamico-Feigen-Sauce

2 Schalotten, gehackt
2 Zehen Knoblauch, gehackt
6 Feigen, getrocknet

2 Stangel Rosmarin, fein gehackt
1EL Rapsol

2dl Rotwein
2dl Briihe

2 El Balsamico
etwas Salz, Pfeffer

Die Feigen in Wiirfel schneiden.
Im Rapsol Schalotten, Knoblauch, Rosmarin und Feigenwiirfel (einige Stiicke beiseite legen) andiinsten,
mit Rotwein und Briihe abldschen.

Die Sauce kdcheln lassen, bis sie ein wenig reduziert ist.

Den Balsamico zur Sauce geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die beiseite gelegten Feigenstiicke in die Sauce geben und warm werden lassen.

Als Beilage zu Lammfilet



Feigensenf aus frischen Feigen

1000 g Feigen, frische

1 Schuss Rotwein oder Balsamico
500 g Gelierzucker, 2:1

200 g Senf, mittelscharfer

z.B. korniger Maille

Feigen mit dem Rotwein mit dem Mixstab piirieren,
Zucker unterrithren und ca. 5 Minuten unter Riihren
bei starker Hitze sprudelnd kochen lassen.

Senf unterrithren und noch mal kurz aufkochen.
Sofort in Twist-off-Glaser abfiillen und verschlief8en.
Ergibt ca. 8 Gldser a 200ml

200 g Feigen, getrocknet
200 ml Apfelsaft

130 g Gelierzucker 3:1
100 ml Senf, mittelscharfer

Die Feigen klein schneiden

mit dem Apfelsaft ca. 10 Minuten zugedeckt kochen.
Mit dem Mixstab piirieren und abkiihlen lassen.
Gelierzucker und Senf zugeben, kurz aufkochen lassen,
noch heil§ in kleine Twist-Off-Glaser fiillen und

fiir einige Minuten die Gléser auf den Kopf stellen.




Feigenchutney

500 g Feigen, getrocknet
200 ml Portwein, rot
200 ml Rotwein
100 ml Rotweinessig
2 Zitronen, davon der Saft
125 g Zucker, braun
100 g Dijonsenf
1/4 TL Salz
Pfeffer

Jede Feige in sechs Stiicke schneiden.

Portwein, Rotwein, Essig und Zitronensaft dazugeben,
ein bis zwei Stunden einweichen. e~
(Bei frischen Feigen weniger Fliissigkeit verwenden.) N‘
Restliche Zutaten dazugeben,

in einem weiten Topf zum Kochen bringen.

Kochen bis die Feigen weich sind. Immer gut umriihren, da sehr dickfliissig und Anbrenngefahr groR.
Sehr heilS in Twist-off Glaser fiillen und abkiihlen lassen.

Ergibt ca. 6 Glaser

Schmeckt gut zu Kéase, Rinderbraten, Roastbeef etc.

Feigen-Chutney aus frischen Feigen (sii8-sauer oder scharf-wiirzig) sehr gut!

500 g frische Feigen, klein geschnitten
1/2 Apfel, gewiirfelt

2 kl Zwiebeln, in feinen Streifen
5El] Balsamico, hell

3 El Condimento

2 El Sherry

3 EL brauner Zucker

2/3 EL Senfkorner

eine Prise Zimt

etwas Muskatnuss
gemahlene Nelken
gemahlener Pfeffer
gemahlener Korianderkdrner

1TL geriebener Ingwer - 2
1 kleine Chilischote (fein gehackt) oder 1 Messerspltze Cayennepfeffer
1TL Salz

Zunéchst Essig und Zucker im Simmertopf kurz aufkochen.

Alle Zutaten in den Topf geben und nochmals aufkochen lassen.

Feigenchutney bei kleiner Flamme etwa 40 min. im offenen Topf kocheln lassen, regelmélig umriihren.
Anschlieend einfach nochmal abschmecken.

Ist es nicht siifl oder sauer genug, dann etwas braunen Zucker oder Essig hinzugeben.

Moéchte man mehr Schérfe, entsprechend nochmals Chili hinzugeben.

Wird dem Feigenchutney noch etwas hinzugegeben, dann unbedingt noch ein paar Minuten kdcheln lassen.
Nur noch in sterile Schraubgléser fiillen und diese auf dem Deckel Vakuum ziehen lassen.

Ergibt ca. 3 Gldser zu 220 ml



