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| : Die A.Vogel Naturkiiche

Panierter Bergkdse Kartoffelscheiben

mit Preiselbeeren mit Mozzarella
2 Scheiben Bergkase (je 150 g) 500 g mittlere Kartoffeln (festkochend)
1 Ei, 2 EL Milch 2 EL Olivendl, Meersalz

‘ Pfeffer, 50 g Paniermehl 250 g Mozarella
Hiest 60 g Mandelblattchen, Ol 100 g Creme fraiche

1 Bund Rucola 1 Bund Basilikum
1 Glas Preiselbeeren 12 Cocktailtomaten

scharfes Paprikapulver
Beide Scheiben Bergkase in jeweils 4
Stlcke teilen. Ei mit Milch und Pfeffer Kartoffeln bursten, in 2 cm dicke Scheiben

verrihren. Paniermehl mit Mandel- schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
blattchen vermischen. Ol in einer be- tes Blech legen und mit Olivendl bestreichen.
schichteten Pfanne erhitzen. Die Mit Meersalz bestreuen und im vorgeheizten
Kasestlicke zuerst in der Eimischung, Backofen bei 200 °C goldbraun backen. Den
danach in der Paniermehlmischung Mozarella in Scheiben schneiden und auf die
wenden und in der Pfanne goldgelb fertigen Kartoffeln legen. Mit der Créme
ausbacken. Rucola auf vier Teller vertei- fraiche bestreichen, mit Paprika bestreuen
len, den gebackenen Kase dazugeben und mit den Basilikumblattern belegen. Mit

und mit je 1 EL Preiselbeeren servieren.  den Tomaten anrichten.
Dazu schmeckt kraftiges Brot.

Knoblauchbrot mit Weich- Marinierter
. kase und Krautersalat Schafskase
Heilr
4 Scheiben Bauernbrot 300 g Schafskase (Feta) am Stlick
1 Knoblauchzehe 1 Knoblauchzehe
40 g frische Krauter 1 dl (100 ml) Olivendl, 3 kleine Chilischoten
2 EL Aceto Balsamico, 3 EL Olivendl 100 g schwarze Oliven
Herbamare, 1 feingehackte Schalotte 1 TL getrocknete A. Vogel Krauter
4 Scheiben Briekase (ca. 150 g) 4 grosse Salatblatter
Das Brot toasten, mit der halbierten Schafskase in grosse Wirfel, Knoblauch in
Knoblauchzehe einreiben. Die Krau- feine Scheiben schneiden. Olivendl in einen
ter kleinzupfen. Essig, Ol, Herbamare Suppenteller giessen, die Krauter und den
mit einem Schneebesen verrihren, Knoblauch dazugeben und gut durchrihren.
die Schalottenwurfel zugeben. Die Oliven, die zerkleinerten Chilischoten und
Krauter in der Marinade schwenken die Kasewdurfel dazugeben. Eine Stunde ma-
und diesen «Salat» auf dem Brot an- rinieren. Danach auf 4 Tellern auf jeweils ei-

B richten. Mit Kase belegen, servieren. nem Salatblatt anrichten.



Die frische
Prise in
lhrer Kiiche!

Herbamare

Mit 12 erntefrischen Krautern und Gemusen
aus kontrolliert biologischem Anbau und dem
besonderen Meersalz aus der Camargue.
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