Salat mit Schafskise und Granatapfe/

Zutgten fiir zwei Personen

200g Schafskase
300g Feldsalat

1 Granatapfel

50g  Nusse

2 Zwiebeln

1 Knoblauch
Tomaten

100ml Balsamico

2 El Zucker

Salz / Pfeffer / Ol
Honig / Sprossen

Zuéereiéwg;

Nisse in eine heille Pfanne geben, salzen und anrdsten (Tipp: bei Walnlssen darauf achten, dass
sie nicht zu braun werden, da Walnusse schnell bitter werden). Granatapfel halbieren, Enden
abschneiden und schélen. Jetzt die Kerne aus der restlichen Haut ausldsen. Zwiebeln (Tipp: rote
und weille Zwiebel verwenden) schalen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch ebenfalls
schélen, in diinne Scheiben schneiden und zu den Niissen mit ein bikchen Ol in die Pfanne geben.
Angerostete Nissen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Schafskase in die Pfanne legen.
Eine Schicht Honig driber, die Nusse darUber verteilen und eine zweite Schicht Honig daraufge-
ben. Dann alles zusammen im Ofen bei kleiner Hitze Gberbacken. Wahrenddessen das Dressing
zubereiten. Hierflr Balsamico mit ein bisschen Wasser in ein Glas geben. 2 El Zucker und 1 Tl
Salz-Pfeffer Mischung und einen guten Schuss Ol dazu geben und alles verriihren. Schon kann
angerichetet werden. Sprossen und einen Teil der Granatapfelkerne als Garnitur auf dem Teller-
rand verteilen. Geputzten Feldsalat mit dem fertigen Dressing vermischen und dann den Salat in
die Mitte des Tellers geben. Den Schafskdse aus dem Ofen nehmen und auf dem Salat platzieren.
Obendrauf noch ein paar Zwiebelscheiben und Granatapfelkerne verteilen und fertig ist ein wun-
derbares Gericht.

GenielRen! Guten Appetit!

FRANKEN
FERNSEHEN




