Mo SCHNELLES GERICHT
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Zutgten.:

2 Apfel

1 Zwiebel

1 Zitrone

2 EL brauner Zucker
150 gr. Ziegenfrischkase
2 El Honig

100 gr. Speck

Salat zum Garnieren
Nlsse nach Belieben

Zuéereiéwg:

Eine Hand voll ganze Niisse mit einen Messer klein driicken und in einer Pfanne anrdsten. Apfel
waschen und in groRe Scheiben schneiden. Kerngehiuse ausstechen und Loch vergroRern. Ap-
felreste am besten auch verwerten. Ol in eine Pfanne geben und Apfelringe anbraten und salzen.
Eine grolRe Zwiebel schalen und in feine stiicke schneiden. Apfelringe regelmalig wenden und mit
Weillwein oder Sekt abldschen und einkochen. Wenn das verdampft ist, sind die Scheiben durch
genug. Speck (oder wahlweise Rauchertofu) in Wirfel schneiden und in neuen Pfanne kross an-
braten. Ziegenkase in Scheiben schneiden und in den Locher der Apfelringe stecken. GroRzUgig
braunen Zucker auf die Apfel geben. Salzen und Pfeffern. Bei 290 Grad fiir mehrere Minuten in
Ofen geben.

Zwiebel und Apfel klein schneiden und zu den Speckwdrfeln hinzugeben. Salzen und Pfeffern. An-
braten bis der Speck braun geworden ist. Ein Stlckchen Butter hinzugeben und schmelzen lassen.
Kresse auf dem Teller garnieren. Salat mit einer Zitrone, Salz, Puffer und Ol anmachen und ver-
mengen. Salat auf dem Teller verteilen. Apfelringe auf den Salat legen und mit dem Uberschissi-
gen SofRe UbergielRen. Zum Schluss noch die Speckwdirfel darlber streuen.

Viel SpaR beim Nachkochen und Guten Appetit! :)
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