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GEGRILLTER ZIEGENKASE
AUF ZUPESALAT MIT GLASIERTEN BIRNEN
UND WALNUSSEN

(fir 4 Personen)

e 4 Scheiben Ziegen- oder
Schafsfrischkdse

e 4 Scheiben Toastbrot

e 4 TLflussiger Honig

e 3 ELOlivendl

e 5 EL Balsamico-Essig

e 200 g Zupfsalat (Rucola,
Vogerlsalat, Salatherzen, ...)

] Salz, Pfeffer

e 4 EL Granatapfelkerne

GLASIERTE BIRNEN UND WALNUSSE

] 2 Stk. Birnen

J 20 Walnusshalften
] 1 EL Butter

] 1 EL Zucker

] 1 Schuss WeiBwein

Zubereitung

Salat waschen und auf vier Tellern je ein Salatbett vorbereiten.

Ziegen- oder Schafsfrischkdsescheibe auf einen Toast legen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben. Kase mit je 1 TL Honig betraufeln.

3. Bei 200°C im Backofen auf oberster Schiene ca. 3-5 Minuten backen, bis der Kase
zu schmelzen beginnt.

4. Furdie glasierten Birnen und WalnUlsse; Butter in einer Pfanne schmelzen, den Zucker darin
auflosen. Die Birnen schalen und in 8 oder 12 Spalten schneiden. Die Walnusshalften in der Mitte
durchschneiden. Im karamellisierten Zucker die Birnen und Walnussstlicke schwenken und mit
einem Schuss WeiBwein abldschen. Ca. 3 Minuten kécheln lassen.
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