Appenzeller Siedwurstsalat

Im Appenzellerland werden Siedwurste auch als Salat zubereitet, in etlichen Gaststatten
gehdrt er zum traditionellen Angebot. Die Siedwirste werden aus einem sehr feinen
Bréat aus Rinds-, Schweine und Kalbfleisch hergestellt und mit Kimmel gewdrzt.
Gebriht sind sie deutlich zarter als ein Cervelat, der hierzulande beliebtesten
Salatwurst.

Auch in Bayern wird die mit der Siedwurst verwandte Weisswurst ebenfalls gern als
Salat zubereitet. Nach traditioneller bayrischer Art werden angerdstet Bretzelstlicke
unter den Salat gemischt. Das ist zwar nicht typisch fiir den Appenzeller Siedwurstsalat,
passt aber ausgezeichnet.

Die Salatsauce wird mit reichlich Senf zubereitet, dazu werden Zwiebel, Essiggurke und
reichlich Radiesli unter den Wurstsalat gemischt.

Zutaten (2 Portionen)

1 Paar Si edwirste
1/2 grosse Zw ebel (ca. 60g)
5-6 Radi esl i

1 grosse Essi ggurke

1El glatte Petersilie gehackt
3El Sonnenbl urmendl

2El Kraut eressig

2Tl Di j on- Senf

1 Laugenbr et zel

209 Taf el butter
Sal z und Pfeffer

Zubereitung
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Siedwirste 20 Minuten in heissem Wasser (80°) ziehen lassen. Wirste aus dem
Wasser nehmen und sogleich die Haut abziehen, dazu die Wiirste vorab langs
einschneiden. Aufpassen: Sobald die Wirste auch nur leicht angetrocknet sind, lasst
sich die Haut nicht mehr gut abziehen. Wirste auskihlen lassen.

Bretzel zu knapp 1cm dicken Scheibchen schneiden. Tafelbutter in eine heisse
Bratpfanne geben und aufschdumen lassen. Bretzelstiicke zugeben und beidseitig
hellbraun anrésten. Auskihlen lassen.

Zwiebel langs halbieren und quer zu schmalen Streifen schneiden. Petersilie grob
hacken. Essiggurke langs halbieren und zu diinnen Scheiben schneiden. Radiesli zu
diinnen Scheiben hobeln.

Ol, Essig, Senf, Petersilie und Zwiebel gut miteinander vermischen. Zuriickhaltend mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Wirste zu ca. 5mm dicken Scheiben schneiden. Zusammen mit Radiesli und
Essiggurke zur Sauce geben und vermischen. Etwa eine halbe Stunde ziehen lassen.
Ev. mit Salz, Pfeffer und Essig nachwirzen.

Kurz vor dem Anrichten die Halfte der gertsteten Bretzelstiicke unter den Salat
mischen. Salat anrichten und mit dem Rest der Bretzelwiirfel bestreuen.
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