Leicht # ¢

FVotlpension

( Backademie )

Essigwurst mit Kernol
von Herr Bert

Zutaten

Zubereitung

Fir 4 Portionen:

4 Knacker

1 grofde Zwiebel

250 ml Apfelessig (mild, naturtriib)
250 ml kaltes Wasser

3 EL Kiirbiskernol

2-3 EL Pflanzendl (z. B. Sonnenblumendl)
1TL Zucker

4-5 schwarze Pfefferk6rner

Salz

Pfeffer

Schnittlauch zum Garnieren

®
®

®

Dauer
20 Minuten Zubereitung
2 Stunden ziehen lassen

Zuerst die Knacker in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schillen und in feine Ringe schneiden.

Fiir die Marinade den Apfelessig mit kaltem Wasser, Zucker, Salz
und Pfefferkornern in einer Schiissel gut verriihren, bis sich der
Zucker aufgelost hat.

Die Knacker zusammen mit den Zwiebelringen in eine grofde
Schiissel geben und gut vermischen. Anschliefdend die Mari-
nade dariiber giefden, sodass alles gut bedeckt ist. Die Schiissel
abdecken und die Saure Wurst mindestens 1 bis 2 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen, am besten liber Nacht, damit sich die
Aromen richtig entfalten kdnnen.

Vor dem Servieren die Saure Wurst aus dem Kiihlschrank neh-
men und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Das Kernol grofdziigig iber die Wurst triufeln und mit frischem
Schnittlauch bestreuen.
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