KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»

Rainer Klutsch Montag, den 19.04.2021
Gebackener Schafskase mit Rhabarber-Chili-Topping Fur 4 Personen

Zutaten

400 g Rhabarber

40 g Zucker

1 Chilischote

1 Bund Dill

2 EL Balsamessig

1 EL Honig

2 EL Senf, kdrnig

etwas Salz

etwas Pfeffer

30 ml Sonnenblumendl

1 Kopf Romana-Salat

1 Bund Dill

4 Sticke Schafskase, fest, a ca. 100 g
2 Eier (Gro3e M)

100 g Mehl

100 g Semmelbrosel

200 g Butterschmalz oder Ol

Zubereitung

1. Fur das Rhabarber-Chili-Topping den Rhabarber putzen, abbrausen, abtropfen lassen
und in etwa feine Scheibchen schneiden. Eine Pfanne erhitzen, die Rhabarberstiickchen
darin kurz anrésten. Zucker tberstreuen und alles unter Schwenken karamellisieren.

2. Die Chilischote putzen, entkernen und fein schneiden. Chili unter den Rhabarber
schwenken und etwas abkuihlen lassen. Dill abbrausen, trocken schuitteln und die Fahnchen
abzupfen.

3. Fur das Dressing Essig, Honig und Senf in einer Salatschiissel verrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ol unterschlagen.

4. Salat verlesen, abbrausen, trocken schleudern und mundgerecht zerzupfen, bzw.
schneiden, Dill abbrausen, trocken schtteln und die Fahnchen abzupfen.

5. Schafskéase trocken tupfen. Eier auf einem Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrésel
getrennt ebenfalls auf Tellern verteilen.

6. Schafskasestiicke zunachst auf einer Seite im Mehl wenden, Uberschissiges Mehl sacht
abklopfen. Dann die Stlicke im verquirlten Ei wenden, etwas abtropfen lassen und zuletzt in
die Semmelbrosel setzen.

7. Das Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen. Die Schafsk&sestticke darin rundum
goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

8. Salat und ubrigen Dill unter das Dressing mischen.

9. Schafskase auf Tellern anrichten, das Rhabarber-Topping darauf verteilen. Den Salat
dazu reichen.

Tipp: der Schafskése kann naturlich auch komplett paniert werden.

FUr das Pfannenbrot: 200 g Mehl (Type 550), 100 ml Wasser, 3 EL Olivendl, 1 Prise Salz
und 0,5 TL Backpulver zu einem glatten Teig verkneten und 10 Minuten ruhen lassen. Teig
in etwa 8 Portionen teilen und zu handtellergroBen Fladen formen. Etwa 2 EL Ol
portionsweise erhitzen. Fladen darin von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten Goldgelb backen.



