Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Allgiuer Weifllacker mit eingelegten Gurken & Zwiebeln

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

e 200 g Allgauer Weilllacker (Kasespezialitat)

e 250 g rote Zwiebeln

® 400 g Gurke

¢ 1 Knoblauchzehe, gehackt

e 1TLHonig

e 50 g Zucker

e 200 ml Apfelessig

e 200 ml Apfelsaft

e 50 g Zucker

e Je 2 Zweige Thymian und Rosmarin

¢ etwas Pfeffer und Salz

e Zum Servieren: Friihlingszwiebeln, Laugenbrotchen,
Tomaten, Sonnenblumen- oder Rapsél mit Knoblauch
verfeinert

Zubereitung

Die Salatgurke schalen und langs halbieren. Die inneren Kerne mit einem Teel6ffel auskratzen. Die Gurken in 1
cm Wiirfel schneiden (oder mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen).

Die roten Zwiebeln schalen und in feine Ringe hobeln oder schneiden.

In leere, saubere Glaser die Gurken und die Zwiebelringe separat schichten.

In einem Topf 150 ml Apfelessig, 200 ml Apfelsaft, 100 ml Wasser, 50 g Zucker, 1 TL Honig, 1 TL Salz, gehackte
Knoblauchzehe, etwas Pfeffer, Thymian und Rosmarin aufkochen. Dann die heiRe Fliissigkeit liber die Zwiebeln
und Gurken im Glas giefen. Deckel aufsetzen und abkiihlen lassen. Am Besten iber Nacht marinieren lassen.
Zum Anrichten Tomatenscheiben in vier Teller legen. Salzen und pfeffern. Dann darauf den Allgauer Weilslacker
in kleine Stlicke brechen und auf die Tomaten setzen. Mit Ol betraufeln.

Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und dariiber streuen. Dazu eingelegte Zwiebelringe und Gurken reichen.
Mit Laugenbrotchen servieren.






