Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Gebackener Panko-Lebekise mit Kartoffel-Gurkensalat

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

® 500 g Leberkasbrat (roh)

¢ 100 g Pankobrosel oder Semmelbrosel

e 250 g Butterschmalz zum Ausbacken

¢ 1 kg festkochende Kartoffeln (z.B. Belana, (Moor-
)Sieglinde, Annabelle)

e 1 Salatgurke
e Schnittlauch oder Petersilie zum Servieren

Fiir das Dressing:

e 200 ml kraftige Rinder- oder Gemisebriihe
100 ml Essig

100 ml Sonnenblumendl oder Traubenkernol
30 g Zwiebelwiirfel

15 g Senf, mittelscharf

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung
Kartoffeln mit Schale, je nach Grofie circa 30-40 Minuten kochen, anschliefend abgie3en. Dann heil3 pellen und
60 Minuten ausdampfen und abkdihlen lassen.

Die Zwiebelwirfel in Briihe 1 Minute kochen. Dann Zwiebelbriihe mit den restlichen Dressing-Zutaten
verriihren.

Die Kartoffeln mit einer Gurkenreibe in feine Scheiben hobeln (alternativ mit einem Messer sehr diinn
schneiden). Scheiben in eine Schiissel geben.

Dressing dartiber gieRen und alles 45 Minuten marinieren lassen.

Die Salatgurke waschen und in feine Scheiben schneiden. Mit 1 TL Salz 10 Minuten ziehen lassen. Dann



Gurkenscheiben gut ausdriicken und in den Kartoffelsalat mischen. Mit Petersilie oder Schnittlauch verfeinern.

Das Brat in 8 Portionen teilen. Jede Portion erst zu Kugeln, dann zu Talern/Bratlingen formen und gut in
Pankobroseln (oder Semmelbroseln) walzen. In heiflem Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldbraun
ausbacken Tipp: ca. 5-6 Minuten pro Seite.

Mit Kartoffelsalat servieren.

Tipp: Dazu schmeckt Senf.



