Gebackener Schafskdse mit Tomaten-Kresse-Salat

Fiir vier Portionen

400 g fester Schafskise 2 Stiele Rosmarin 2 EL Honig

2 EL Olivenol 1 Zitrone Tabasco

Salz, Pfeffer 500 g bunte Tomatenmischung 1 rote Zwiebel
1 Beet Gartenkresse 3 EL Aceto Balsamico 3 EL Olivenol
1 TL Honig

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schafskise in vier Scheiben schneiden und in kleine Auflaufformen legen. Rosmarinnadeln ab-
zupfen und klein hacken. Zusammen mit dem Honig, Olivendl, einem Essloffel Zitronensaft,
etwas Tabasco, Salz und Pfeffer verriihren. Den Schafskiise damit betrdufeln und im vorgeheiz-
ten Backofen 15 Minuten backen.

Tomaten waschen und je nach Grofle in Viertel oder in kleinere Spalten schneiden. Zwiebel sché-
len und in Spalten schneiden. Beides in einer Schiissel mischen. Balsamico, Honig und Olivenol
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatensalat damit marinieren.

Zum Anrichten den Salat auf Tellern verteilen. Kresse mit einer Schere abschneiden und auf den
Salat streuen. Je einen gebackenen Schafskése dazu servieren.
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