Weiwurst-Papaya-Spief mit Thymian-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Backteig:

100 g Mehl 1 TL Stérke 1 Ei

300 ml Weif3bier 200 g Crushes Ice  Salz

Fiir den Spief3:

2 Weilwiirste % Papaya Mehl, Sonnenblumenél
Fiir die Vinaigrette:

200 ml Olivenol 1 EL Senf 3 Zweige Zitronenthymian

1 Stange Friihlingslauch 1 rote Schote Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Backteig:

Das Mehl, Stirke, Ei, Weilbier, Crushed Ice und Salz in einer Schiissel mit einem Stabmixer
vermengen.

Fiir den Spief3:

Die Haut der Weiwiirste abziehen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In Mehl wenden und
durch den Backteig ziehen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die mehlierten Weiiwurst-Scheiben
darin ausbacken. Wenn sie goldgelb sind herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Papaya schilen und von Kernen befreien. In mundgerechte Stiicke schneiden und abwechselnd
mit den Weillwurst-Scheiben auf einen Spief stecken.

Fiir die Vinaigrette:

Thymian abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Friihlingslauch in Ringe schneiden. Oli-
venol mit Senf, Thymian, Friihlingslauch, Chili, Salz und Pfeffer vermengen und iiber den Spief3
verteilen. Gebackener Weilwurst-Papaya Spiefl mit Thymian-Vinaigrette auf Tellern anrichten
und servieren.
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