Kochen mit Klausi

Osterreichischer Wurstsalat

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 400 g Lyoner & 400 g Bergkése am Stiick, 2 Zwiebeln, 1 Ei, Salz,
- Pfeffer, 3 TL Senf, 4-5 grof3e Essiggurken, 12 EL Gurkenwasser,
- 1 groRe rote Paprika, 6 EL Essig, 8 EL Ol, 2 TL Zucker, Maggi,

- Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:
1. Gemise putzen. ¥ Zwiebel in Ringe schneiden, Rest mit Gurken
klein wurfeln.

2. Essig mit 3 EL Wasser, Gurkenwasser Salz, Pfeffer Maggl Senf u.
Zucker verrithren. Ol mit einem Schneebesen unterschlagen. Gur-
ken ZW|ebeIn Krauterunterheben Mit Salz u. Pfeffer abschmecken

3. Lyoner in ca. 3-4 cm grol3e Stiicke schneiden, Haut entfernen, dann
in Stifte, Kése u. Paprika in Wurfel schneiden. Wurst, Kase u. Papri-
ka in eine passende Schussel geben, Dressing unterheben u. Uber
Nacht ziehen lassen. Ei hart kochen, auskihlen lassen, vierteln u.
mit Zwiebelringen u. Petersilie garniert servieren.
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