Wiesn-Platte mit Wurstsalat und Obazda

Zutaten fiir den Obazda (fiir 4 Personen):
- 100 g Frischkéase

- 100 g Camembert

- 100 g Blauschimmelkase

- 50 g Butter

- 0,5 Bund Schnittlauch

- 3 Stangen Friihlingszwiebeln

- 1 Prise Paprikapulver

- 1 EL Kimmel

Die Rinde vom Blauschimmelkase und Camembert entfernen. Den Kdse mit der Butter und dem Frischkase in eine flache und
breite Schiissel geben und alle Zutaten mit einer Gabel grob zerstampfen und vermengen. Die Masse sollte noch etwas
stiickig und nicht zu cremig sein.

Die Frithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln
farblos anschwitzen. Danach abkiihlen lassen und zum Kase geben.

Den Kiimmel moérsern und damit die Kdsemasse wiirzen. Auf3erdem noch etwas Paprikapulver hinzufiigen. Den Schnittlauch in
Ringe schneiden und auf die Kdsemasse streuen. Auflerdem noch eine Prise Paprikapulver auf den Obazda geben.

Zutaten fiir den Wurstsalat:
- 250 g Fleischwurst

- 100 g Mortadella

- alternativ: Bierschinken

- 1 grof3e rote Zwiebel

- 4 Zweige glatte Petersilie
- 0,5 Bund Schnittlauch

- 4 EL Traubenkerndl

- 3 EL milder Apfelessig

- 2 EL Gurkenwasser

- helle Crema di Balsamico
- 1 Prise Paprikapulver

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Die Fleischwurst in diinne Scheiben schneiden. Mortadella- oder Bierschinkenscheiben vierteln. Die Zwiebel schalen und in
diinne Ringe schneiden. Wurstscheiben und Zwiebelringe in eine Schiissel geben.

Traubenkernol mit Apfelessig und Gurkenwasser zu einer Marinade verriihren. Aufferdem noch etwas helle Crema di
Balsamico hinzufiigen. Die Marinade zur Wurst und zu den Zwiebeln geben und alles mit den Handen oder mit einem Loffel
gut vermengen. Die Marinade dabei etwas in die Zutaten driicken. Mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

Den Wurstsalat mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Schnittlauch und Petersilie sdubern
zerkleinern und mit dem Salat vermengen.
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