Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratener Ziegenfrischkise auf Gemiisesalat und Birlauchél

Zutaten:

6 EL Apfelessig

7-8 Barlauchblatter
eine Hand voll Basilikumblatter '

100 g fein geriebener Allgauer Emmentaler h 4
1 kg Gemiise der Saison (zB. Mairlibchen, M6hren, Griiner

Spargel, rote Riibchen, Zucchini, kleine Tomaten et

griiner oder weilder Spargel

1TL Honig

1 TL Mandelblatter

8 EL Rapsol

100 ml Rapsol

4 EL Walnussol

200 g Ziegenfrischkase
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fir den Gemiisesalat das geputzte Gemise in mundgerechte Stiicke schneiden und je nach Sorte in Salzwasser
5-10 Minuten bissfest kochen. Anschlieflend das Gemiise in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Apfelessig und den
Olen vermengen und ca.10 Minuten einziehen lassen. Die Ziegenfrischkaserolle ggf. in vier gleichmaRige
Réllchen teilen. Jedes Rollchen mit den Schnittflachen in fein geriebenem Bergkdse wenden und leicht
andriicken. Den Kise in einer heifen, beschichteten Pfanne ohne Ol auf jeder Seite ca.1 Minute goldbraun
braten.

Fir das Barlauchol den Barlauch mit Rapsol, Mandelblattern und dem restlichen geriebenen Kase mit einem
Plrierstab fein plrieren. Den Gemiisesalat noch lauwarm auf Teller anrichten. Obenauf den Kase setzen. Mit
Barlauchol betraufeln und mit Basilikum dekorieren.

Dazu passt kraftiges Bauernbrot.



