Wurst-Kase-Salat mit Ochsenmaul und Alplermagronen

Manchmal kommen starke Gellste nach Urchigem auf, nach Wurstkése-Salat oder
nach Hdornlisalat, manchmal auch nach Beidem zusammen. Das kann man kombinieren,
dazu noch Ochsenmaul, Rettich, Tomaten, Essiggurken... Bestimmt kein Gericht fir die
"Haute Cuisine", aber etwas fur den Magen und die Seele.

Alplermagronen sind einerseits ein Gericht, andrerseits ist es eine Pastsorte: diinne
glatte Makkeroni, sie kommen in diesem rustikalen Salat etwas besser zur Geltung als
die feinen Hornli. Das Ochsenmaul mariniert man am besten gleich nach dem Kauf mit
reichlich Essig und lasst es mindestens 2 Tage ziehen, es zieht den Essig sehr gut ein
und wird dabei fast wieder trocken und viel aromatischer.

Fertigsalatsauce: Fir manche ein Graus, doch es gibt auch ganz gute Produkte, es sind
aber nicht die Billigsten - einfach mal probieren. Man kann sie auch nachwirzen, z.B mit
Essig, Senf und Pfeffer.

Zutaten (2 Portionen)

1 Cervel at ca. 130g
80g Cchsenmaul

80g Ement al er

50g Al pl er magr onen

1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 40g
1 Knobl auchzehe
2 Essi ggur ken

3-4 Pi ccadil | y- Tomat en

509 Rettich

~1dl franzdsi sche Sal at sauce
Pfef fer
Essi g, Dijon- Senf
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Zubereitung

Magronen in Salzwasser gar kochen, Abgiessen und mit etwas Sonnenblumendl
vermischen, damit sie nicht zusammenkleben. Auskihlen lassen.

Cervelat schélen, langs halbieren und zu Halbmonden schneiden. Emmentaler zu
schmalen, kurzen Streifen schneiden. Ochsenmaul zu 2 mal 3cm grossen Streifen
schneiden. In eine Schissel geben und vermischen.

Zwiebel grob hacken, Esssiggurken langs halbiern und zu Halbmonden schneiden.
Tomaten langs vierteln, Kerne herausschaben (so ungefgéhr). Tomaten wurfeln.
Knoblauch klein wiirfeln. Alles in die Schissel geben und vermischen.

Magronen und Salatsauce zugeben und vermischen, je nach Geschmack mit Essig und
Senf abschmecken. Salat vor dem Anrichten 30 Minuten ziehen lassen.

Teller mit Lattichblattern auslegen und den Salat darauf anrichten.
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