Gebackener Bergkase mit Kréauter-K artoffelsalat

Kategorien: Kése, Sdlat
Zutaten fur: 8 Vorspeisen

SALAT
1/ 2 Bund Ker bel
1/ 2 Bund Brunnenkresse
4 Essl. Linettensaft
1 Teel . Dijonsenf
Sal z und Pfeffer
3 Essl. 4
4 mttl. Kartoffeln
BERGKASE
400 Gramm Ber gkase oder Gouda- Kase
1 Ei
2 Essl. Mehl
100 Gramm Cehobel t e Hasel nlisse

A: zumFritieren

Anleitung:

Fur den Sal at: Den Kerbel und die Brunnenkresse abspil en,
trockentupfen und von den Stielen zupfen. Linmettensaft und Senf
verrihren, salzen und pfeffern. Das O unterschlagen und die Krauter
in die Marinade geben. Die Kartoffeln grindlich waschen und in
hauchdinne Schei ben schnei den (am besten mt dem Gemisehobel oder
dem el ektri schen All esschneider). Die Kartoffel scheiben in kochendem
Sal zwasser etwa zwei M nuten bl anchieren, auf ein Sieb abgi eBen und
abtropfen | assen. Die Kartoffel schei ben noch warmmt der Marinade

m schen.

Den Bergkése erst in etwa 2 cmdi cke Schei ben, dann in Drei ecke
schneiden. Das Ei verquirlen und mt Salz und Pfeffer wirzen. D e
Kasedrei ecke erst imMehl, dann imE, dann in den Nissen wenden.
Di e Nusse dabei andriicken. Das O erhitzen und den Kiase darin

gol dbraun ausbacken. Kurz auf Kichenkrepp abtropfen | assen und mt
dem Kr &ut er - Kart of f el sal at anri chten.

Nahrwerte: pro Portion ca. 365 Kalorien, 29 g Fett
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