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ZUTATEN

-4 Fisch-Grillwlrste
«LA PERCHE LOE»

Fiir 2 Einmachgléser von je
ca. 1dl Aprikosensenf:

-300 g Aprikosen, entsteint und
in Stlcke geschnitten

-1 dlweisser Balsamico-Essig

-50 g gelbe Senfkérner

- % KL schwarze Sarawak-
Pfefferkorner

-2 EL Rohrzucker
- % KL Meersalz ,Fleur de sel”

-1 ELTraubenkernél

Hauptspeise fiir 4 Personen

@ 30 min

FISCH-GRILLWURST «LA PERCHE LOE»
MIT APRIKOSENSENFSAUCE

ZUBEREITUNG

Am Vortag

Die beiden Einmachgléaser auskochen und auf
einem Kuchentuch umgedreht trocknen lassen.
In einem Topf die Aprikosen mit dem weissen
Balsamico-Essig aufkochen. 15 min unter re-
gelmassigem Ruhren kocheln lassen und pu-

rieren.

2 KL Senfkorner entnehmen und beiseite stel-
len. Den Rest im Cutter mit den schwarzen
Pfefferkornern fein mahlen und das Aprikosen-
plree beigeben. Alles aufkochen und zuletzt
Zucker und Salz und die beiseite gestellten
Senfkorner beigeben. 5 min auf kleinem Feuer
unter standigem Ruhren kocheln lassen, bis die
Mischung eindickt.

Die Glaser mit dem siedendheissen Senf fil-
len, rasch verschliessen und umgedreht auf ein
sauberes Kuchentuch stellen. Auf einer isolie-
renden Oberflache abkuhlen lassen.

6 6-8 min

{{{{ 20min

Am Festtag

Die Fisch-Grillwirste «LA PERCHE LOE» vor-
sichtig einritzen, mit Traubenkerndl bepinseln
(damit sie nicht am Grill kleben) und auf den
Grill legen. Beidseitig je 3-4 min braten und so-
fort mit dem Aprikosensenf und Sauerteigbrot

servieren.

Tipps & Tricks
Der Aprikosensenf im Glas bleibt im Kuhl-
schrank 1 Monat haltbar.

Die Fisch-Grillwirste ,LA PERCHE LOE® nicht
bei zu starker Hitze grillieren, sonst sind sie in-
wendig noch roh und aussen verbrannt.

Keine Zeit, den Aprikosensenf selbst zuzube-

reiten? Dann entdecken Sie unsere Sauce Bar-
bare sélection LOE.
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