Ziegenkdse auf mediterranem Tomaten-Salat,Bdrlauch

Fiir 2 Personen

250 g Ziegenkése 6 Bléitter Yufkateig 400 g Kirschtomaten
1 Paprika, gelb 2 Karotten 1 Ei

1 Schalotte 5 Mandeln 50 g Basilikum

50 g Kresse 7 Blatter Barlauch 0,5 1 Sonnenblumendl
2 EL Gemiisebriihe, kérnig 1 EL Estragonessig 1 EL Balsamico-Essig
1 EL Walnussol 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer (weif}) Pfeffer (schwarz)

Den Ziegenkise in Dreiecke schneiden und mit der Kresse garnieren. Beides mit den gemahlenen
Mandeln vermischen. Die Masse auf die Yufkateigblétter verteilen und einrollen. Das Ei trennen
und mit dem Eigelb die Enden des Teigs bestreichen und verschlielen. Das Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen und die Teigrollen darin ausbacken. Die Tomaten halbieren, die Karotten
schélen und in lange Scheiben schneiden. Die Paprika schélen und wiirfeln. Das Ganze in einer
Schiissel vermengen und mit Salz und schwarzen Pfeffer wiirzen. Den Bérlauch, die Schalotte, die
Gemiisebriihe, den Balsamico-Essig, den Estragonessig, das Olivendl und das Wallnussol in einen
Mixer geben und piirieren. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Die Tomaten, die Karotten
und die Paprika mit der Vinaigrette vermengen. Den Basilikum zupfen. Die Ziegenkisetaschen
und den Salat auf einem Teller anrichten und mit dem Basilikum gernieren.
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