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Art:
Schwierigkeitsstufe: leicht

Dauer Zubereitung:
Dauer insgesamt: 30 Min.

Zutatenliste (fiir 4 Personen):

200 g wiirziger Schafkase im Stlick

200 ml Lammsbrau WeiRe oder Weille alkoholfrei
3 -4 EL WeiBweinessig

4 EL Rapsol

1 TL Senf mittelscharf

1 TL Agavendicksaft

1 Stick frische Chili

1 blaue Zwiebel

Meersalz, 1 TL Kimmel

100 g Feldsalat oder Blattsalate bunt gemischt
Schnittlauch zur Dekoration

Klchengerate bereitstellen:

Messer
Schneidebrett
Schneebesen

Flache Arbeitsschale
Gabel

Sieb

Pfanne

4 Teller

Flacher Kiichenhelfer

Schritt 1:

Feldsalat oder Blattsalate waschen, mundgerecht
zerkleinern und bis zur weiteren Verwendung

kuhl stellen. Chilischote entkernen und in ganz kleine
Wirfel schneiden, Zwiebel schéalen,

halbieren

und in feine Streifen schneiden. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden und abgedeckt

kuhl stellen. Kase zuerst in zwei dicke Scheiben teilen,
dann in beliebige Formen schneiden,

z.B. Dreiecke oder Wiirfel.

Schritt 2:

Marinade herstellen: Bier, Essig, Salz, Senf,
Agavendicksaft zuerst mit dem Schneebesen verrihren,
dann das Ol zugeben, alles kréftig aufschlagen und
wiurzig abschmecken. Die Halfte

der Marinade in eine flache Arbeitsschale giel3en, den
Kase vorsichtig einlegen, damit er nicht

bricht, mit den Zwiebelstreifen und der Chilischote
belegen. Restliche Marinade dartiber gieRen

und am besten Uber Nacht abgedeckt durchziehen
lassen.
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