Gebackener Schafskdse mit Knoblauch-Baguette

Fiir 2 Personen

2 Schafskése a 100 g 1 Baguette 25 g Lollo-Rosso

25 g Radicchio-Rosso 25 g Eichblattsalat 25 g schwarze Oliven

3 Knoblauchzehen 150 g Cocktailtomaten 100 g Sojasprossen

1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone 3 Eier

50 g Weizenmehl 2 EL Pinienkerne 1 EL Sonnenblumenkerne
3 EL Orangensaft 3 EL Weiflweinessig 1 EL fliissiger Honig

1 EL siifler Senf 1 EL korniger Senf 1 Bund Oregano

0,5 Bund Basilikum 10 EL Olivenol Balsamico-Creme

Salz Pfeffer, schwarz

Die Blattsalate waschen und trocken schleudern. Die Orange schélen und anschlieBend in Schei-
ben schneiden. Die Cocktailtomaten halbieren. Die Pinien- und die Sonnenblumenkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Die Kerne anschlieffend in einer grofien Schiissel mit den Blattsala-
ten, den Tomaten, den Orangenscheiben und den Sojasprossen mischen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Eier trennen und das Eigelb in einen tiefen Teller geben. Das Mehl auf einen
zweiten Teller streuen und den Schafskése zunéchst durch das Ei ziehen und anschlieBend im
Mehl wenden. Vier Essloffel Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und den panierten Kése dar-
in goldgelb ausbacken. Zwei Knoblauchzehen abziehen und die Oliven in Ringe schneiden. Beides
in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl so lange anbraten, bis der Knoblauch goldbraun ist.
Zwei Essloffel Wasser und den Weilweinessig zugeben und aufkochen lassen, bis die Fliissigkeit
auf die Hilfte reduziert ist. Die Oreganoblédtter abzupfen, fein hacken und die Hélfte davon
zusammen mit etwas Pfeffer zu den Oliven und dem Knoblauch geben. Das Baguette in Schei-
ben schneiden und ohne Fett in einer Pfanne kurz anrésten, mit dem angebratenen Knoblauch
einreiben, die Olivenringe dariiber geben und mit etwas Olivendl betrdufeln. Fiir das Dressing
die tibrige Knoblauchzehe abziehen, sehr fein hacken und zusammen mit dem Orangensaft, dem
Zitronensaft, den beiden Senfsorten, dem Honig und vier Essloffeln vom Olivendl verrithren. Den
restlichen Oregano zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Basilikum einige Blétter ab-
zupfen. Den Salat mit dem Dressing betriufeln und zusammen mit dem Schafskise auf Tellern
anrichten und mit der Balsamico- Créme und den Basilikumbléttern garnieren.
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