Bayerische Jause-Platte

Fiir 2 Portionen
2 gerducherte Mettwiirstchen 300 g gerducherter Schinken 300 g Bergkise

2 Weilwiirstchen 1 Glas Siifler Senf

Waurstsalat:

500 g Leberkise 8 Gewilirzgurken 1 Friithlingszwiebeln
2 Zwiebeln 2 EL Senf (mittelscharf) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Prise Curry 1 Bisschen Essig
1 Bisschen Sonnenblumenél

Krautsalat:

% Weiflkohl 1 Zwiebeln 1 TL Kiimmel

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Essig
Sonnenblumendl Obazda 125 g Frischkise
250 g Camembert 1 frische Paprika 4 Gewdiirzgurken
1 Zwiebel 1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz

1 Ttiitchen Paprikapulver

Waurstsalat:

Den Leberkése in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden.
Die Gewiirzgurken ebenfalls in Streifen schneiden und alles miteinander vermengen. Mit mittel-
scharfem Senf, Sonnenblumenél, Pfeffer, Salz und Curry abschmecken. Zum Schluss die in Ringe
geschnittene Friihlingszwiebel dazugeben.

Krautsalat:

Den Weiflkohl vierteln und in diinne Streifen schneiden. Salz dazugeben und mit den Hénden
ordentlich durchkneten. Den Kiimmel, Salz, Pfeffer, Zucker, Sonnenblumendl und Essig dazuge-
ben und wieder vermengen. Den Krautsalat ziehen lassen und erneut abschmecken.

Obazda:

Den Frischkése mit dem kleingeschnittenen, cremigen Camembert verkneten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Gurkenwasser durchkneten und abschmecken. Die frische Paprika, die Zwie-
beln und die Gewiirzgurken mit der groben Seite einer Reibe dazu reiben. Die Masse weiter
verkneten und gegebenenfalls mit etwas Milch sdmig rithren. Anrichten: (auf einem Holzbrett)
Die Weiwiirstchen in eine Schale mit heiflem (nicht kochendem!!!) Wasser legen. Ca. 10 Minuten
miissen die Wiirstchen vor dem Verzehr im Wasser ziehen. Die Schale auf das Holzbrett stellen.
Den Kraut- und Wurstsalat in jeweils kleinen Hdufchen drapieren. Den Bergkése in mundgerech-
te Stiicke schneiden und ebenfalls anrichten, genauso wie den diinn geschnittenen geréducherten
Schinken. Die in wenig Ol angebratenen Mettwiirstchen in mittelgrofe Stiicke schneiden und
auf das Holzbrett legen. Den Obazda in einem kleinen Schélchen servieren, den siiflen Senf
ebenfalls. Nach Belieben das Arrangement mit Radieschen und frischen Krautern verzieren. Mit
einem gemischten Brotkorb servieren.
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