Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebackener Schafskise mit eingelegtem Rettich & Feldsalat

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

¢ 1 weiler Rettich

e 200 ml rote Beetesaft

e 200 ml roter Johannisbeersaft

e Essig

e Walnussol

e 1 TL Senf (ich hatte Johannisbeersenf)

e 4 x50 g Schafskase oder Kuhmilchkase

¢ Mehl, 2 Eier und Semmelbrésel zum Panieren

e 2 EL Kiirbiskerne

e Fett zum Ausbacken

¢ Salz und Pfeffer

o Extra: Kiirbiskernpesto, Friihlingszwiebeln, Feldsalat,
Radieschen, Niisse, Preisselbeeren

Zubereitung

Den Rettich schalen und mit einem Hobel (oder Messer) langs in diinne Scheiben schneiden. Die
Rettichscheiben salzen, pfeffern und iber Nacht in rote Beetesaft und Johannisbeersaft einlegen. Die
Rettichscheiben vor dem Servieren gut abtropfen lassen. Aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Walnussél ein
Dressing mixen. Uber die Rettichscheiben geben.

Fir den gebackenen Schafskase die Kiirbiskerne gut hacken und zu den Semmelbroseln geben. Die
Schafskasescheiben erst leicht in Mehl walzen, dann durch verquirltes Ei ziehen und danach in der
Semmelbrosel-Kiirbiskernmischung walzen. Anschlieflend den Schafskase in heiRem Fett goldgelb ausbacken,
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zum Servieren den Schafskadse auf Teller verteilen. Dazu die eingelegten Rettichscheiben servieren. Mit
Feldsalat, Preisselbeeren, Kiirbiskernpesto, Friihlingszwiebeln, Radieschenscheiben sowie Nlissen garnieren.



