








FISKE – en 3’er
Bähncke Fiske Sennep er en grov og stærk sennep med 
en ren, syrlig og let salt smag. Fiske Sennep er rørt af 
gule og brune sennepsfrø kun tilsat vand, eddike og salt. 
Sennepsmesteren opnår den helt rette konsistens ved en 
grov formaling af sennepsfrøene. Fiske Sennep er særde-
les velegnet til mange fiskeretter og saucer.

Nyd Fiske Sennep i din næste dressing, vinaigrette eller 
som en karakterfuld smagsgiver til fiskeretten. 

Laksetatar
Skær 200 g rå laksefilet i små tern. Dæk den med 1 dl oliven-
olie, vend det grundigt, så al fisken er dækket af olie.  
Pisk ½ dl citronsaft med 2 spsk Bähncke Fiske Sennep og 
tilsæt 3 spsk fintklippet purløg. 

Vend blandingen i laksen og lad det trække køligt i mindst  
1 time. Servér brød til.



Rør din egen sennep 
- med sennepsmel fra Bähncke
Bähncke giver dig de bedste betingelser for at røre din 
helt egen sennep. Med vores sennepsmel kan du både 
røre en klassisk sennep eller en grovere sennep.  
Som resten af Bähncke familien  
har sennepsmel fået nyt og  
spændende design. 

Du finder vores sennepsmel  
der, hvor du køber sennep  
på glas. 

sennepsfrø, at styre formalings-
graden og at blande med de 
rette krydderier – er den sande 
sennepskunst som Bähnckes 
sennepsmestre har behersket 
siden starten for 150 år siden.

Kunsten at  
røre en god sennep
At røre en sennep er på den ene side enkelt. Sennep 
fremstilles nemlig af simple og få ingredienser: senneps-
frø, eddike, vand og salt – og eventuelt sukker og kryd-
derier. Og på den anden side er det kompliceret. At finde 
frem til det perfekte miks af gule, brune og orientalske 




