Spundekds', Brezel, Wurst-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezel:

130 g Mehl 100 g griech. Joghurt 1 TL Backpulver
% TL Natron 50 g Natron 1 Ei

Brezelsalz

Fiir den Spundekis*:

60 g Butter 150 g Frischkése 190 g Quark

% Knoblauchzehe 2 TL edels. Paprikapulver 1 rote Zwiebel

5 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Wurstsalat:

150 g Fleischwurst 100 g mittelalter Gouda 50 g Essiggurken
1 rote Zwiebel 4 EL Olivenol 3 EL weifler Balsamicoessig
1 TL stier Senf 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Honig

% Bund Schnittlauch % Bundkrause Petersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Schnittlauchbutter:

100 g weiche Butter % Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Brezel: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl, % TL Natron und Backpulver mit Joghurt vermischen und zu einem lockeren Teig verkne-
ten.

2 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Natron hinein geben und Topf von der Hitze
nehmen.

Teig teilen, jeweils beide Hélften zu einer langen diinnen Schnur rollen, die an den Enden deut-
lich diinner als in der Mitte ist.

Enden miteinander verdrehen und an dem oberen Teil der Brezel festdriicken. Brezel nun fiir
einen kurzen Moment in das Natron-Wasser tauchen und auf ein Backblech legen.

Ei aufschlagen, verquirlen und Brezel damit bepinseln. Salz nach Geschmack dariiber streuen
und fiir 20 min im Backofen goldbraun ausbacken.

Fiir den Spundekis‘: Butter mit Frischkise und Quark mischen.

Knoblauch abziehen, klein hacken und unter die Masse heben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapul-
ver wiirzen. Die Masse sollte eine leicht hellrote Farbe haben.

Zwiebel abziehen und ein Viertel davon in Ringe schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Zwiebeln und Schnittlauch iiber den Spundekis‘ geben.

Fiir den Wurstsalat: Fleischwurst erst in Scheiben und dann in feine Streifen schneiden. Kése
in Streifen schneiden. Essiggurkenebenfalls in Streifen schneiden.

Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Aus Balsamicoessig, 3 EL Wasser, Ol, siifien
und mittelscharfen Senf und Honig eine Marinade herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleischwurst, Kése, Gurke und Zwiebelnmit der Marinade verrithren. Schnittlauch und Petersi-
lie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Krauter unter den Wurstsalat mischen und
ziehen lassen.

Fiir die Schnittlauchbutter: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schnei-
den.

Schnittlauchringe mit Butter vermengen, anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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