Handkdse mit Pfannenbrot und Rosmarin-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Kise:
3 runde hessische Handkése 2 mittelgrofle Tomaten 5 schwarze Oliven

1 Schalotte 1 kleine rote Zwiebel 50 ml heller Balsamicoessig
50 ml trockener Weilwein 3 EL Balsamico-Creme 3 Zweige Basilikum

5 TL Olivenol Zucker Salz

Pfeffer

Fiir das Brot:

30 g Butter 90 ml Milch 150 g Mehl

3 TL Olivenol 1 TL Backpulver 1 TL Salz

Fiir die Butter:

50 g Butter 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz Pfeffer

Fiir den Kise:

Den Handkiise in einer Schale anrichten. Tomaten in Wiirfel schneiden und mit den Oliven in
die Servierschale zum Handkése hinzufiigen.

Schalotte und rote Zwiebel abziehen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Schalotte und Zwiebel mit Olivendl, Balsamicoessig und Weilwein in einer Schiissel zu einer
Vinaigrette rithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Messerspitze Zucker abschmecken. Die fertige
Vinaigrette mit in die Servierschale geben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und diese kleinschneiden. Den Kése mit
den Bléttern und etwas dunkler Balsamico Creme garnieren.

Fiir das Brot:

Milch erwérmen und Butter darin schmelzen. Mehl mit Salz und Backpulver vermengen, dann zur
Milch geben. Alles mit den Hénden zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In zwei gleichgrofie
Stiicke teilen und mit etwas Mehl zu zwei diinnen Fladen ausrollen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Teigfladen von jeder Seite 1 bis 2 Minuten bei geringer Temperatur ausbacken.
Brot entnehmen und warmstellen.

Fiir die Butter:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die einzelnen
Nadeln vom Zweig 16sen. Die Nadeln zerkleinern und mit Butter und Knoblauch in einer Pfanne
bei geringer Temperatur aufschiumen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Brotfladen mit der
Rosmarinbutter bestreichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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