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Rezept
Grill-Leberkase mit Obazdn gefiillt

Ein Rezept von Grill-Leberkase mit Obazdn gefiillt, am 29.06.2026

Zutaten
4 dicke Leberkase (je ca. 150 g) 100g
Scheiben 2 EL
1 kleine Zwiebel oder Schalotte VaTL
Y2 TL edelsliRes Paprikapulver 150g
2EL siiRe Sahne 2EL
1 Prise Chilipulver

Pfeffer 1EL

Ol zum Bestreichen

Rezeptinfos

weicher Camembert
weiche Butter
gemahlener Kimmel
saure Sahne

suler Senf

Salz

Zitronensaft

Zahnstocher

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 655 kcal

Zubereitung

]. Dieleberkasescheiben léngs halbieren, in Klarsichtfolie wickeln und in den Kiihlschrank legen.

2. Fur den Obazdn den Camembert entrinden, das Innere mit einer Gabel zerdriicken, dann die Butter untermengen.
Zwiebel oder Schalotte schélen, sehr fein hacken und unter den Kése mischen. Die Masse mit Kimmel und Paprika

wirzen (nicht salzen, der Leberkdse ist schon salzig genug).

3. In jede Leberkasescheibe seitlich mit einem scharfen Messer so eine Tasche einschneiden, dass der Einschnitt moglichst
klein, die Tasche aber schén groR ist. Die Kdsemasse (den Obazdn) mit einem kleinen Léffel einfillen. Die Offnungen mit
Zahnstochern (schrag eingestochen) verschlielben. Leberkase wieder gut kiihlen.

4. Fur die Senfsahne saure und siife Sahne glatt verquirlen. Den Senf unterriihren und die Sahne mit Chilipulver, Salz und

Pfeffer wiirzen. Zuletzt den Zitronensaft untermischen.

5. DenGrill anheizen. Den Grillrost heifs werden lassen, leicht élen. Die gefiillten Leberkasescheiben mit wenig o]

bestreichen, auf den Rost legen und bei mittlerer Hitze pro Seite 3 - 4 Min. grillen, bis der Leberkase schon gebrdunt ist,

die Fillung aber noch nicht aus dem Fleisch austritt.

6_ Die Leberkasescheiben auf Teller verteilen und mit der Senfsahne servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/grill-leberkaese-mit-obazdn-gefuellt-89572
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