Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Saurer Kas
Ein Rezept von Saurer Kas, am 18.04.2024
Zutaten
150 g Essiggurken (aus dem Glas, samt 200 | 1 grofe rote Zwiebel
Gurkensud) 4EL Branntweinessig
1TL Zucker Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle 400 g Limburger (Kase aus dem Allgau)
200 g Handkase (natur oder mit Edelschimmel) 3 EL Sonnenblumendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 420 kcal

Zubereitung

]. DieEssiggurkenin 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Gurkensud mit
Essig und Zucker verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Marinade ca. 5 Min. stehen lassen, bis sich die Gewiirze gelost
haben.

2. Die beiden Kasesorten in 1 cm breite Scheiben schneiden. Ol unter die Marinade riihren, Gurken- und Zwiebelwiirfel
dazugeben, alles nochmals durchriihren und kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. In eine flache Form (ca. 18 x 30 cm) 2-3 EL Marinade geben. Die Késescheiben abwechselnd nebeneinander in die Form
schichten. Mit der restlichen Marinade gut bedecken, mit Klarsichtfolie abdecken und mind. 1 Std. bei Raumtemperatur
ziehen lassen.
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