Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebackener Schafskise mit eingelegtem Rettich, Radieschen & Feldsalat

Farbenpracht und Aromenspiel...

Der Hauptdarsteller in unserem Rezept ist, neben dem Schafskase, der Rettich. Das
Interessante dabei ist, dass der Rettichgeschmack durch das Einlegen in rote Beete- und
Johannisbeersaft gemildert wird. Dabei wird der weilse Rettich auch schon rot. Eine wahre
Farbenpracht und obendrein ein kdstliches Aromenspiel. Wer mochte, kann den Schafskase
auch ungebacken servieren. Ich fand den nussigen Geschmack der Panade passend zum
Gericht.
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Hier unser Rezept fur ,,Gebackener Schafskase mit eingelegtem Rettich, Radieschen
& Feldsalat“:

Zutaten
Fiir 4 Personen:

¢ 1 weiler Rettich

e 200 ml rote Beetesaft

e 200 ml roter Johannisbeersaft

e Essig

e Walnussol

e 1 TL Senf (ich hatte Johannisbeersenf)

® 4 x50 g Schafskase oder Kuhmilchkase

¢ Mehl, 2 Eier und Semmelbrésel zum Panieren
e 2 EL Kiirbiskerne

e Fett zum Ausbacken

¢ Salz und Pfeffer

o Extra: Kirbiskernpesto, Friihlingszwiebeln, Feldsalat, Radieschen, Niisse, Preisselbeeren

Zubereitung

Den Rettich schalen und mit einem Hobel (oder Messer) langs in diinne Scheiben schneiden. Die
Rettichscheiben salzen, pfeffern und liber Nacht in rote Beetesaft und Johannisbeersaft einlegen. Die
Rettichscheiben vor dem Servieren gut abtropfen lassen. Aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Walnussél ein
Dressing mixen. Uber die Rettichscheiben geben.

Fiir den gebackenen Schafskase die Kiirbiskerne gut hacken und zu den Semmelbroseln geben. Die
Schafskadsescheiben erst leicht in Mehl walzen, dann durch verquirltes Ei ziehen und danach in der
Semmelbrosel-Kirbiskernmischung walzen. AnschlieRend den Schafskase in heiflem Fett goldgelb ausbacken,
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zum Servieren den Schafskase auf Teller verteilen. Dazu die eingelegten Rettichscheiben servieren. Mit
Feldsalat, Preisselbeeren, Kiirbiskernpesto, Friihlingszwiebeln, Radieschenscheiben sowie Nlissen garnieren.



