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Rezept
Feldsalat mit warmem Ziegenkase

Ein Rezept von Feldsalat mit warmem Ziegenkase, am 10.04.2024

Zutaten

100 g Feldsalat 150g

1 rote Zwiebel 2EL

1 Baguettebrotchen 1

150 g Ziegenkaserolle 2EL

2EL Apfelessig 1TL
3EL Ol

Pfeffer
Rezeptinfos

Cocktailtomaten
Pinienkerne (nach Belieben)
Knoblauchzehe
Himbeerkonfitlire

scharfer Senf

Salz

Backpapier

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen. Vom Salat die Wurzeln abschneiden, die Blatter waschen und trocken
schleudern. Tomaten waschen und halbieren. Die Zwiebel schalen und in schmale Spalten schneiden. Pinienkerne nach
Belieben in einer Pfanne ohne Fett unter Rithren hellbraun anrosten, dann sofort herausnehmen.

2. Das Brotchen quer in 8 Scheiben schneiden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Brotscheiben darauflegen und

im Backofen (Mitte) ca. 4 Min. rosten. Den Knoblauch schélen, halbieren und die Brotscheiben damit abreiben. Den
Ziegenkase in 8 Scheiben schneiden, auf die Brotscheiben legen und diese im heilRen Backofen 5-7 Min. erwarmen.

3. Konfitiire, Essig und Senf verriihren, das Ol unterschlagen und das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Feldsalat, Tomaten und Zwiebel auf zwei Teller verteilen und mit dem Dressing betraufeln. Die Pinienkerne

dariiberstreuen und die noch warmen Ziegenkasebrote neben dem Salat anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/feldsalat-mit-warmem-ziegenkaese-58071
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