Panierter Ziegenkdse mit Feldsalat und Krdauter-Crautons

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise:

200 g Ziegenfrischkédse (Rolle) 15 g Rapshonig 1 Msp. Senfpulver
1 TL frischer Thymian 1 TL frischer Rosmarin 30 g Paniermehl

2 EL Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Salat:

60 g Speckwiirfel 100 g Feldsalat 1 EL Rotweinessig
2 EL Traubenkernol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kriutercroutons:

125 g Roggenmischbrot 25 g Olivenol 25 g Tomatenmark
1 TL italienische Krauter Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Rog-
genmischbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel mit dem Olivendl, dem
Tomatenmark, den Italienischem Krautern und Pfeffer verkneten. Das Brot auf einem Backblech
verteilen und 13 Minuten knusprig backen. Anschlieend zehn Minuten auf dem abkiihlen lassen.
Den Ziegenkiise in etwa zwei Zentimeter breite Scheiben schneiden. Den Honig mit dem Senfpul-
ver verrithren und den Thymian und den Rosmarin zupfen und dazugeben. Die Speckwiirfelchen
in einer Pfanne kurz anbraten. Anschlieend den Ziegenkise mit dem Honig- Kriuter-Gemisch
bestreichen und panieren mit dem Paniermehl. Das Sonnenblumendl erhitzen und den Kése dar-
in anbraten.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing den Rotweinessig und das Trau-
benkernol mit etwas Salz und Pfeffer verriithren. Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Den Salat auf einem Teller anrichten und den panierten Ziegenkise dazugeben. Mit dem Speck
und den Créutons garnieren und servieren.
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