In Mandeln panierter Hirtenkdse @

auf mediterranem Gemiise-Brot-Salat

Oliven kénnen als echte kulinarische
Dauerbrenner unter allen Lebensmitteln
bezeichnet werden.

Schon in der Bibel werden sie erwdhnt.

Hirtenkase Rotweinessig
/ ]
Zucchini Kirschtomaten
®
schwarze Oliven Basilikum
& -
Petersilie Schnittlauch
® ==

Knoblauchzehe Foccacia (Tomate)

»

Mandelblattchen Porree

SuRlich-frische Kirschtomaten, schwarze Oliven und knusprige Foccacia-Brotwiirfel bringen Dir in
diesem bunten Salat gute Laune auf den Teller. Getoppt wird das Ganze mit in Mandeln panierten
und gebackenen Hirtenkésesticks. Und das Beste: Du benétigst lediglich Deinen Backofen fiir die
i Zubereitung und eine groRe Salatschissel, in der Du alle Zutaten mit dem Dressing vermischst.
[ teichter Genuss i Leckere Gerichte kdnnen so einfach sein - lass es Dir schmecken!
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GEMUSE VORBEREITEN

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.
Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini
langs halbieren und in ca. 1 cm dicke Stiicke
schneiden. Kirschtomaten halbieren.
Porree in ca. 0,5 cm dicke Ringe schneiden.

Zucchinihalbmonde, Tomatenhilften

und Porreeringe auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen (etwas Platz fiir
die Kasesticks lassen).

WAHRENDDESSEN
Schwarze Oliven halbieren.

Knoblauch abziehen und mit der Hand
leicht andriicken.

Foccacia in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.

Alles ebenfalls zum Gemiise in den Backofen
geben und ca. 5 Min. mitbacken.

Gemiise mit Olivenol* sowie etwas Salz*
und Pfeffer: vermischen. Auf der mittleren
Schiene im Backofen 15 - 20 Min. backen.

KASE PANIEREN

Hirtenkase in 4 [6/8] gleich grofe Sticks
schneiden. Drei tiefe Teller vorbereiten: Im
ersten Teller Mehl" verteilen, in den zweiten
Teller Milch* geben und im dritten Teller
Mandelblattchen verstreuen. Kasesticks
zuerst im Mehl, dann in der Milch wenden und
anschliefend mit Mandelblattchen panieren.

Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit Kiichenpapier trocken.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du Backpapier, ein Backblech, 3 tiefe Teller und 1 groBe Schiissel.

KASESTICKS BACKEN
Kasesticks 7 - 8 Min. zum Gemiise in den
Backofen geben und dort knusprig backen.

SALAT ZUBEREITEN

Blatter von Basilikum und Petersilie
abzupfen und fein hacken.
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

In einer grofien Schiissel Olivendl’,
Rotweinessig, %: der gehackten Krauter,
etwas Salz* und Pfeffer* zu einem
Dressing verrihren.

ANRICHTEN
Fertig gebackene Foccaciawiirfel, Oliven
und Ofengemiise unter das Dressing heben.

Mediterranen Gemiise-Brot-Salat auf Teller
verteilen, panierten Hirtenkase darauf
geben, mit restlichen Krautern bestreuen
und geniefen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2018|KW29 |6

ZUTATEN

Zucchini BE | PL 1 1 (groR) 2
Kirschtomaten 200g 300g 400g
Porree DE 1 (klein) 1 1(groR)
Hirtenkase 5) 150g 300g 300g
Mandelblédttchen 20g 40g 40g
schwarze Oliven 50g 75g 100g
Knoblauchzehe £5 1 2 2
Foccacia (Tomate) 1) 100g 150¢g 200g
Ssslrlllil;:l;r;/;etersﬂle/ 0go  15g® 208
Rotweinessig 1) 11) 12ml 24 ml 24 ml
Olivenol* jelEL {jel%EL: je2EL
Mehl* 1) 2EL 3EL 4EL
Milch* 5) 1EL 1% EL 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas Ubrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

PORTION

1009 (ca. 500 g)

Brennwert 577 kJ/138 keal : 2736 kJ/654 kcal
Fett 9g 43g
-davon ges. Fettsauren 3g 13g
Kohlenhydrate 9g 42g
- davon Zucker 2g 10g
Eiweil3 5g 24g
Ballaststoffe 1lg 5g
Salz og 2g
i ALLERGENE

1) Weizen 5) Milch 7) Schalenfriichte
 11) Schwefeldioxid und Sulfite

* (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

. URSPRUNGSLANDER

¢ BE: Belgien, ES: Spanien, PL: Polen

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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