MTV 1862 e.V. Vorsfelde

gportlich fit mit sportlich lecke,

Fur 4 — 6 Personen:

Zutaten:

» 1kg festkochende Kartoffeln * 1 gehaufter TL mittelscharfer Senf

e Salz, weilRer Pfeffer e 2 Scheiben Schafskase (a 200q)

* 5009 breite Stangenbohnen * 2 Eier (K. M)

e 2 -3 Knoblauchzehen e 100g Mehl

» 15¢g Kirbiskerne e 150g Semmelbrosel

* 350ml Gemisefond e 120ml Olivendl

* 80ml Weisweiness * 1 Bund Schnittlauc

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen,gelind in dinne Scheiben schneiden.

Die Bohnen putzen und in 1 cm grof3e Rauten schmeldekochendem Salzwasser 7-8
Min. blanchieren, abschrecken, abtropfen lassenzunden Kartoffelscheiben geben. Die
Zwiebeln pellen und fein wirfeln, den Knoblauchl@elund fein hacken. Die Kurbiskerne
grob hacken und ohne Fett in einer kleinen Pfamwasanrosten.

Den Gemusefond und Weil3weinessig mit dem Senfrghatn, salzen und pfeffern. Mit
den Zwiebeln und dem Knoblauch aufkochen lassen.i&#3en Sud Uber die Kartoffeln
und Bohnen gie3en und alles vorsichtig mischen. Balat im 50° warmen Backofen
zugedeckt 30-40 Min. ziehen lassen, dabei 6fterdern

Den Schafskdse in 8 gleich groRe Sticke schneid®a. Eier verquirlen. Die
Schafskasestiicke nacheinander im Mehl, verquirenund in den Semmelbréseln
wenden. 40 ml Ol in einer groRen Pfanne erhitzea.danierten Schafskasestiicke hinein
geben und bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3iA.\goldbraun braten.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und kurzdem Servieren mit dem restlichem
Ol und den Kirbiskernen unter den Salat heben. tEeinnoch einmal mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den lauwarmen Kartoffelsalalem Schafskése servieren.

Pro Portion (bel 6 Portionen): 24gE, 37gF, 559 KH = 653 kcal



