Schafskdse mit Walnuss-Rote-Bete-Salat und Honig-Sofle

Fiir zwei Personen

200 g Schafskése 100 g Feldsalat 200 g Rote Bete

7 EL Walniisse 1 Granatapfel 1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Sesam

1 Ei 1 TL Senf 1 TL Akazienhonig

1 EL Weifiweinessig 1 EL Walnussél 2 EL Olivenol

50 g Butter Mehl,Paniermehl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die vorgekochte Rote Bete in hauch-
diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Fiir
die Panade das Paniermehl mit der gehackten Petersilie und Salz und Pfeffer mischen. Den
Schafskése in zwei gleich grofle Hélften schneiden. Beide Hélften mit dem Ei, dem Mehl und
der Paniermehl-Petersilien-Mischung panieren. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und darin den
Schafskédse goldbraun anbraten. Fiir weitere zehn Minuten im Backofen weiter backen lassen.
Fiir die Honigsauce den Weilweinessig mit einem halben Teeloffel Senf und einem halben Tee-
16ffel Akazienhonig anriihren. Die Zitrone waschen und auspressen. Die Knoblauchzehe abziehen
und klein wiirfeln. Die Halfte des Zitronensaftes, die Halfte der Knoblauchzehe, das Walnussol
und das Olivendl in die Honigsauce einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles gut
verquirlen. Den Feldsalat verlesen, waschen und klein zupfen. Die Walniisse klein hacken. Fine
Halfte des Granatapfels entkernen. Die hauchdiinnen Rote Bete-Scheiben auf einem Teller an-
richten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Darauf den warmen Schafskése mit einem Spritzer
Olivendl und einer Prise Pfeffer drapieren. Die zerhackten Walniisse und ein paar Bléitter Feld-
salat iiber den Kése legen. Den gebackenen Schafskése mit dem Walnuss-Rote-Bete-Salat und
der Honigsauce auf Tellern anrichten und servieren.
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