Siska Mátyás - Bajor "körözött" (Obatzter vagy Obazda)

A neve eleve kamu, mert igazából bajor sajtkrémnek kellene hívni, túró még a közelébe sem jöhet. Az ultimate sörkorcsolya, hihetetlenül megdobja az egy főre jutó sörfogyasztást, erre házigazdaként nem árt felkészülni. Az első próba után a nyáresték abszolút sztárja. "Hatását népgyógyásztai tapasztalatok, és több száz éves megfigyelések igazolják", vagy mi...

Hozzávalók (2 személyre):

250 g camembert - kicsit érettebb, puhább az igazi, ennek nyilván az íze is markánsabb

1 csomag lágy krémsajt - a natúr camping sajt tökéletes a feladatra

1 fej lilahagyma

1 ugyanakkora vöröshagyma 

maroknyi metélőhagyma

só

bors

kömény - a legjobb, ha frissen zúzzuk, de a bolti őrölt is megteszi

őrölt pirospaprika (semmiképpen sem csípős)

SÖR - csak pár kortynyi kell bele, de abból, amiből az este folyamán be szeretnénk karmolni. (Paulaner erősen javasolt, de ha germán barátainknak nem mondjuk el, akkor Staropramennel is bátran lehet próbálkozni, biztosan nem okoz majd csalódást.:)

sós-köményes nagykifli, szezámos baguette, ropi, perec, pirítós - kenyérféle amivel majd esszük a krémet, ízlés szerint ínyenceknek opcionális: metélőpetrezselyem és retek remekül mennek a kész ételhez

Elkészítés: 

Mint minden "körözöttfélének", ennek az elkészítése is nagyban az egyéni hangulat és ízlés függvénye, íme az én változatom:

A hagymákat és a snidlinget nagyon apróra vágjuk. A lilahagymából néhány karikát tegyünk félre dekorációs megfontolásokból. A metélőhagymából is hagyjunk egy kicsit.

Én a darabosabb végeredményt szeretem, de aki nagyon krémeset szeretne a végén, annak már ebben a fázisban érdemes gépi segítséget igénybevennie az aprításhoz. Egyébként elég a késes módszer, ahogy a képeken látszik.

A hagymákat követően a camembertet felszeleteljük, majd a keverőedénybe dobjuk. (Fontos, hogy a sajt szobahőmérsékletű és emiatt lágy legyen!) Ráöntjük a lágysajtot.

Összekeverjük, aztán mehet rá a hagyma, snidling, kis só, és villával elkezdjük törni-keverni. A nem darabos verzióban ekkor a robotgép már nagy szerepet kap. Közben sózzuk bátran. A kívánt lágyságot sör hozzáadásával biztosítjuk, érettebb camambert esetén kevesebb, kemény alapanyagok esetén több mehet bele.

Utolsó lépésként hozzákeverjük a fűszereket ízlés szerint.

A kész krémet nyugodtan be lehet délután keverni az esti sörözéshez, lefedve pár óra állás és hűtés után még finomabb lesz!

Tálalás például a képen látható módon, ínyenceknek egy plusz tipp: kicsit grillezett/pirított kenyérfélén a hideg krém isteni lesz! A képen így készítettem.

Ahogy említettem, nagyon itatja a sört, így ezeken az alkalmakon vegyük elő a legnagyobb söröskorsóinkat. (Oktoberfestről életünk kockáztatásával elcsent korsóval az igazi!:))

Egészségetekre!

