ZUTATEN:
2 Scheiben Leberkas
1 rote Zwiebel

100 g Emmentaler

10 Cocktailtomaten
10 Cornichons
20 ml Gurkenwasser

100 ml Weilweinessig
50 ml  Rapsol

1TL Senf
1TL Pfeffer
1/2 TL Salz

etwas Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

Den Grill oder die Plancha kréftig vorheizen und die Leberkis-
scheiben von beiden Seiten scharf angrillen, bis sie schone Rosta-
romen bekommen. Anschlieffend vom Grill nehmen und vollstédn-
dig abkiithlen lassen.

In der Zwischenzeit die rote Zwiebel schidlen und in feine Halb-
ringe schneiden. Die Cornichons in diinne Scheiben schneiden,
die Cocktailtomaten vierteln und den Emmentaler in feine Strei-
fen schneiden. Sobald der Leberkds abgekiihlt ist, diesen ebenfalls
in diinne Streifen schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten in eine
grofle Schiissel geben. Fiir das Dressing Gurkenwasser, Weiflwei-
nessig, Rapsol und Senf griindlich miteinander verrithren und mit
Pfeffer und Salz wiirzen.

Das Dressing tiber den Wurstsalat geben und alles vorsichtig mi-
teinander vermengen. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und unterheben. Den fertigen Leberkéds-Wurstsalat abdecken und
mindestens ein bis zwei Stunden im Kithlschrank durchziehen las-
sen.

Vor dem Servieren noch einmal gut durchmischen und bei Bedarf

nachwiirzen.



