Kasseler mit Brennnessel-Spinat, Polenta und Rahmkdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Kasseler:

250 g Kasseler Kotelett Rapsol

Fiir den Brennnessel-Spinat:

200 g frische Brennnesseln 200 g Babyspinat 1 Zwiebel
50 g durchwachsener Speck 1 EL Balkan-Gewiirz 2 EL Rapsol

5 EL Olivenol
Fiir die Polenta:

500 g Hart-Weizengriefl 50 g Butter 1 TL Balkan-Gewtlirz
1 TL Rapsol

Fiir den Rahmkése:

100 g Fetakise 250 g Quark (40%) 250 g Schmand

2 Zehen Knoblauch % Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Fiir die Kasseler:

Kasseler in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Ol von beiden Seiten braun anbraten.
Fiir den Brennnessel-Spinat:

Brennnesseln und Spinat abwaschen und trocken schleudern. In einen Topf mit kochendem Was-
ser legen und 10 Minuten kochen, danach in einem Sieb abtropfen lassen.

In einer heiBen Pfanne den Speck ohne Ol kross braten.

Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Spinat und Brenn-
nesseln dazugeben, nach und nach Olivendl zugieen und mit dem Balkan-Gewdiirz wiirzen.
Fiir die Polenta:

Wasser in einem Topf zum kochen bringen. Balkan-Gewiirz und Butter dazugeben. Weizengrief3
hinzufiigen und mit dem Schneebesen umriihren bis die Masse glatt geworden ist. Ol hinzugeben
und auf einen Teller stiirzen.

Fiir den Rahmkise:

Fetakise in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken, Quark und Schmand dazugeben
und mit dem Schneebesen glattriithren.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Knoblauch abziechen und durch eine
Presse driicken und zusammen mit dem Schnittlauch unter den Kése heben. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Kasseler mit gebratenem Brennnessel-Spinat, Polenta und Rahmkise auf Tellern anrichten und
servieren.
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