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Senfbutter
Eine ungemein pikante Würz-Butter
leicht abgewandelt aus der
Gewürzeküche Alfons Schuhbecks.

Zutaten :

1 kleine Schalotte (in feinen 
Würfeln)

50 ml Gemüsefond
1 TL gelbe Senfkörner
40 ml Apfelsaft
100 g weiche Butter
3 TL Maille Moutarde de Dijon 

Originale
1 TL Maille Moutarde au miel
1 Prise Chilipulver
1 Spr. Zitronensaft
1 Prise  Zucker
 Fleur de sel

1SENFBUTTER: Die Schalottenwürfel in dem Gemüsefond köcheln 
lassen bis dieser völlig eingekocht ist. Abkühlen lassen. Die Senf-

körner im Apfelsaft 5 Minuten kochen lassen, in einem Sieb abgie-
ßen, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

2Die zimmerwarme Butter cremig rühren, Senfkörner, Schalotten-
würfelchen und beide Senfsorten unterrühren und mit einem 

Hauch Chili, Zitronensaft, evtl. einem Hauch Zucker und Fleur de sel 
abschmecken. – Die Butter auf Haushaltfolie geben, zu einer Rolle 
formen und bis zur Verwendung kalt stellen.

3Die pikante Butter passt zu gebratenem und gegrilltem Schwein 
ebenso wie zu kurz gebratenem Rindfleisch, Hähnchen, Pute, 

Kaninchen und Fisch. Auch ein Kartoffelpüree kann damit lecker 
verfeinert werden.


