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Obatzta

Die bayrische Klche ist auch sehr reizvoll. Wer bei der bayrischen Brotzeit an eine reine
Frasticksmahlzeit denkt, der liegt garantiert falsch, denn die echte bayrische Brotzeit ersetzt ein
ganzes Mittagessen und auch das Abendbrot.

Hier nur einmal das Rezept fur einen bayrischen Brotaufstrich, der ungemein lecker ist.

Der Obatzta gehort zu den echten Schmankerln der bajuwarischen &Kuche.

Zutaten

e 2509 weicher Camenbert

200g Doppelrahmfrischkase

1 fein gehackte Zwiebel

3 EL Bier (Hefeweizen)

Salz und Pfeffer wie auch Kimmel und Paprika je nach Geschmack

Zubereitung

Der reife Camenbert wird ohne Rinde in einer Schissel mit der Gabel zerdriickt und mit dem
Frischkase zu einer glatten Masse verrlhrt.

Danach werden das Bier und die Zwiebel untergeruhrt.
Der Obatzta wird letztlich mit den angegebenen Gewiirzen noch pikant abgeschmeckt.

Hinzu reicht man wurziges Bauernbrot oder Salzgeback.

Schwierigkeit
o —
leicht
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