FVotlpension

Jagerwecken

( Backademie )

von Herr Johannes

Zutaten

Zubereitung

1 grof3er Brotlaib (ca. 800 g - 1 kg)
150 g Butter (weich)

200 g Frischkise

200 g Topfen

200 g Kise (z.B. Gouda oder Emmentaler)
200 g Extrawurst

4-5 Essiggurken

3-4 hart gekochte Eier

1 Bund Schnittlauch

2-3EL Senf

3-4 EL Mayonnaise

Salz, Pfeffer

Dauer
30 Min. Zubereitung
1 Stunde ziehen lassen
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Butter, Frischkise und Topfen in einer Schiissel mit dem Schnee-
besen oder einer Gabel gut miteinander verriihren, bis eine cremi-
ge Masse entsteht.

Den Kése in kleine Wiirfel schneiden.

Den Brotlaib auf einer Seite abschneiden (ca. 3-4 cm vom Rand),
sodass ein Deckel entsteht. Das Brotinnere vorsichtig aushohlen
und dabei einen Rand von etwa 2 cm stehen lassen. Das ausge-
hohlte Brot in kleine Stiicke schneiden.

Die Essiggurken in kleine Wiirfel schneiden. Die Extrawurst
ebenfalls wiirfelig schneiden.

Alle vorbereiteten Zutaten (Késewiirfel, Brotstiicke, Essiggurken,
Extrawurst) zur Topfen-Frischkése-Butter-Masse geben und gut
miteinander verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
den Senf unterriihren.

Die hart gekochten Eier schilen, in Wiirfel schneiden und zusam-
men mit dem kleingeschnittenen Schnittlauch zur Masse geben.

Alles gut durchmischen.

Zum Schluss die Mayonnaise unterriihren und nochmals abschme-
cken.

Die Fiillung fest in den ausgehohlten Brotlaib driicken, damit
keine Hohlrdume bleiben. Den Deckel wieder aufsetzen.

Den gefiillten Jagerwecken mindestens 1 Stunde (besser 3-4 Stun-
den oder iiber Nacht) im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Vor dem Servieren den Jagerwecken in Scheiben schneiden.
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