Ochsenmaul mit Wurst, Peperoni und Zwiebeln

Damit das Ochsenaul gut wird, sollte es vorab mit reichlich Essig ein oder besser zwei
Tage mariniert werden. Der Essig zieht gut ins Ochsenmaul ein und verleiht ihm eine
gute Grundwirze und verwandelt zudem die manchmal leicht mehlige Konsistenz in
eine feine Geschmeidigkeit. Dazu Wurst, die gut schweizerische Schitzenwurst, sie
ahnelt der Lyoner-Wurst, ist aber nur ca. 4-5cm dick. Feingeschnittene Peperoni,
Zwiebel und nicht allzu fein gehackte italienische Petersilie sorgen fiir Geschmack und
knackige Akzente in dem weichen Fleischsalat. Scharfe Peperoncino gibt dem Salat
Pepp. Das ist natirlich freiwillig, vertragt sich aber gut mit den milden fleischlichen
Zutaten.

Zutaten (1 Portion)

80g Cchsenmaul geschnitten
80g Schit zenwur st

309 Zwi ebel

509 rote Peperoni

1 handvol | italienische Petersilie
1 Chi li schote (eingel egt)

3El Sonnenbl unendl

3-4El Essig (marinieren)

2El wei sser Bal sam co

1Tl Di j on- Senf

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Geschnittenes Ochsenmaul auseinanderfachern und mit 3 El Essig betraufeln. Dicht mit
Haushaltfolie verpacken und im Kihlschrank 2 Tage ziehen lassen. nach einem Tag
nochmals mit etwas Essig nachmarineren. Das Ochsenmaul nimmt den Essig fast
vollstandig auf und ist danach wieder fast trocken.
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Zwiebel halbieren und zu diinnen Scheiben schneiden. Peperoni halbieren, Kerne und
weisse Hautchen herausschaben und Peperoni zu feinen Streifen schneiden. Petersilie
eher grob hacken. Peperoncino halbieren, die sehr scharfen Kerne herausschaben und
die Schoten klein wirfeln.

Sonnenblumendl, Balsamico, Peperoncino und Senf zusammen gut verquirlen. Zwiebel,
Peperoni und Petersilie zugeben. Einen Teil davon zur Dekoration beiseite stellen. Alles
gut vermischen.

Ochsenmaul in etwa 3-4 cm grosse Stiicke schneiden. Schiitzenwurst zu maglichst
diinnen Scheiben schneiden. Das geht am besten mit einem grossen, scharfen
Kichenmesser. Beides zur Sauce geben und vermischen, dabei die
aneinanderhaftenen Wurst- und Ochsenmaulscheiben auseianderzetteln.

Salat eine halbe Stunde ziehen lassen, anrichten und mit den beiseite gestellten
Zwiebel, Peperoni und Petersiele garnieren.
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