Waurst-Salat mit Senf-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Salat:

4 Brithwiirste 2 rote Zwiebeln 4 Friihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch 4 mittelgrofie Gewiirzgurken 150 g wiirziger Bergkise
1 Bund Petersilie 2-3 Eier 4-6 Scheiben Bauernbrot
Pflanzenol

Vinaigrette:

0,1 1 Rapsol 3-4 EL milder Apfelessig 2-3 EL Gurkenwasser

1 TL scharfer Senf 1 TL siiler Senf Briihe, Salz, Pfeffer
Zucker

Salat:

Die Wiirste in schrige, lingliche Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in
feine Scheiben teilen. Die Gewiirzgurken und den Kése ebenfalls in Scheiben schneiden und das
Knoblauchgriin hacken.

Zwei Pfannen mit Pflanzendl erhitzen. In der einen Pfanne die Wurstscheiben leicht anrésten und
in der zweiten Pfanne die roten Zwiebeln und den Knoblauch bei milder Hitze einige Minuten
schmoren.

Den Wurstsalat in eine Schiissel fiillen und mit der Vinaigrette vermengen. Petersilie sdubern,
hacken und iiber den Wurstsalat geben.

Eier wachsweich kochen und pellen.

Brotscheiben ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Brotscheiben auf Teller geben und mit
reichlich Wurstsalat belegen. Darauf je 1 Eihélfte platzieren.

Vinaigrette:

Ol und Apfelessig verrithren, dann die Senfsorten und etwas Gurkenwasser dazugeben. Mit etwas
Wasser oder Briithe verdiinnen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nach Geschmack
noch etwas Essig, Ol, Senf oder Gurkenwasser hinzufiigen.
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