Obazda

Fiir 4 Personen

200 g reifer Camembert, zimmerwarm 80 g Doppelrahmfrischkise 20 g weiche Butter
Salz Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3
1 rote Zwiebel 1/2 Bund Schnittlauch Kiimmel nach Belieben

Den Camembert in grobe Stiicke schneiden, mit dem Frischkése und der Butter in eine Schiissel
geben und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und unter-
mischen.

Tipp: Die Késemischung etwa 30 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Die Zwiebel schélen halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Mit einem Loffel die K#semischung in Nockenform anrichten. Nach Belieben etwas Kiimmel
iiberstreuen.

Mit den Zwiebelringen und Schnittlauch bestreut garnieren. Dazu z.B. Laugenbrezeln und fri-
schen Rettich servieren.
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