Regensburger Wurstsalat
Rezepte von Sternekoch Bernd Flemming

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

4 Regensburger Wirstchen a 100 g Die Regenburger Wirste hauten und in diinne Scheiben schneiden. Die Rinde

e . des Bergkéases abschneiden und den Kéase in 5 mm dinne Streifen schneiden.
100 g kraftiger Bergkase

Fir die Marinade den Essig, die beiden Senfsorten und den Meerrettich glatt
rihren, mit 2 Prisen Zucker, Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken und
5 Minuten lang stehen lassen. Danach 6 EL Wasser zugeben und erst jetzt das
1 TL scharfer Senf Rapsol langsam einriihren.

1.5 TL Meerrettich aus dem Glas

6 EL Weillweinessig
1.5 TL Senf mittelscharf

Die Wurstscheiben und die Kasestreifen vermischen, die Marinade dartber gie-
Salz 3en, gut unterriihren und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

ARG T In der Zwischenzeit die Essiggurken in diinne Scheiben schneiden. Die Salatgur-

Prise Zucker ke schalen, halbieren, mit einem Teeldffel entkernen und in kleine Wiirfel schnei-
6 EL Wasser den. Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Streifen schneiden. Die
7 EL Rapsol Frihlingszwiebel putzen, die rote Zwiebel schalen und beides in mdglichst dinne

Ringe schneiden. Den Schnittlauch waschen, trockentupfen und in feine Réllchen

SUGESSogiien schneiden. Die Kresse am besten mit einer Kiichenschere abschneiden.

200 g Salatgurke

10 Radieschen

1 Fruhlingszwiebel

30 g rote Zwiebeln

4 EL Schnittlauchrolichen

1 Kastchen Gartenkresse

Anrichten:

4 groRe Teller Essiggurken, Salatgurken, Frihlingszwiebel und Schnittlauchroll-
chen unter den Wurstsalat heben, auf Tellern‘anrichten und mit den
Radieschen und der Kresse bestreuen. Zum Schluss die roten
Zwiebelringe locker darauf anrichten, nochmals mit frisch gemahle-
nem Pfeffer bestreuen und servieren. Als Beilage eignen sich
Bratkartoffeln hervorragend.

Weinempfehlung von Master of Wine Alison Flemming

Kendermanns Grauburgunder i

o Eigentlich sind einige der Zutaten in diesem Gericht die schwierigs-
N ten Komponenten liberhaupt fuir einen Wein. Senf, Meerrettich und
|| Radieschen sind aufgrund ihrer Scharfe fur Wein ziemlich proble-
. matisch, da diese die Frucht und Aromatik eines Weines verschwin-
den lasst. Zum Glick
die diesen Zutaten di
der Bergkase helf
mit. Man wirde al

ibt es einige Pufferelemente im Wurstsalat,
harfe nehmen. Sowohl die Wurst, als auch
ei mit ihrer Reichhaltigkeit

n, dass auch die Saure im Essig und den
ein eher schwierige Kameraden sind —
hburgunder ist ein Wein von einer tberra-
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uburgunder ist ein toller Allrounder, der bei vielen
Gerichten punkten kann. Dank seiner Milde und
leichten Aromen, die sanft an Birne und Holunder erinnern, ist er ein
idealer Essensbegleiter, der das Gericht nicht dominiert. Nicht zuletzt bietet er sich auch als toller Aperitif an — so ein Glas
vorneweg und ein Glas mit dem Wurstsalat. Was kann man sich mehr an einem schénen Sommerabend wiinschen?
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