Lauwarmer Krautsalat, Obazda, gebackene Weilwurst-Radeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

% Weilkrautkopf 35 g Butter 2 EL Kiimmel

40 ml Gemiisefond 2 EL Weiflweinessig 1 EL neutrales Pflanzendl
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Obazda:

125 g weicher Brie 50 g Creme-fraiche 50 g Magerquark, 20%

50 g Schmand 1 Msp. Edelsiipaprika 1 Msp. gemahlener Kiimmel
% TL Knoblauchol 2 Zweige glatte Petersilie Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Weillwurstradeln:

2 Weilwiirste 2 EL siifler Senf 10 g geriebener Meerrettich
50 g doppelgriffiges Mehl 2 Eier 75 g Semmelbroseln
neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

WeiBkraut waschen, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Hélfte der Butter in
einer Pfanne schmelzen und das Kraut darin leicht anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel
wiirzen.

Ubrige Butter schmelzen, mit dem Fond, dem Essig und dem Ol zu einem Dressing verriihren.
Das Kraut in eine Schiissel geben und mit dem Dressing vermengen. Einige Minuten darin zichen
lassen und eventuell nachwiirzen.

Fiir den Obazda:

Den Brie klein schneiden und in einer Schiissel mit Créme fraiche, Quark und Schmand cremig
verrithren. Den Obazda mit Paprikapulver, Pfeffer, Salz, Kiimmel und einigen Tropfen Knob-
lauchol wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und zum Garnieren
beiseitelegen.

Fiir die Weiflwurstradeln:

Fiir die Weilwurstradel die Weiflwiirste hduten und jeweils dritteln. Senf und Meerrettich mi-
schen und die Weiflwurststiicke damit marinieren. Die Weiflwurstradel zuerst in Mehl, danach in
den verquirlten Eiern und zuletzt in den Semmelbréseln wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Radel darin goldbraun ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bayerische Tapas: Lauwarmer Krautsalat, Obazda und gebackene Weiflwurst-Radeln auf Tellern
anrichten, mit siilem Senf und Petersilie garnieren und servieren.

Sabine Strebel-Vogt am 13. September 2017



