Sigara bérei mit Schafskdse, Minz-Joghurt und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Borek:

1 Pck. Filoteig 200 g Schafskése

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone % Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 200 g Naturjoghurt, 3,5%
4 Bund Minze 1 Zitrone

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 harte Birne
Stiidtiroler Speck 6 Walniisse

1 EL Ahornsirup Weiflweinessig

Olivenol Butter

Pfeffer

Fiir die Borek:

Den Schafskése wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinhacken. Petersilie abbrausen,

trockenwedeln und feinhacken.

Fenchel waschen und kleinschneiden. Eine Fiillung aus Schafskése, Fenchel, Zwiebel, Knoblauch,

1 Fenchel
1 Ei
Butterschmalz

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel

1 TL mittelscharfer Senf
Walnussol

Salz

Zitronenschale (evtl. Saft) und Petersilie zubereiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In den Filoteig einrollen, mit Hilfe des Eies verschliefflen und in reichlich Butterschmalz ausba-

cken. Nach dem Backen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Minz-Joghurt:

Salatgurke in kleine Stifte schneiden, Knoblauch abziehen, gemeinsam mit Minze hacken und

unter den Joghurt mischen. Mit Zitronenschale und Saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Feldsalat:
Salat griindlich waschen und trockenschleudern.

Birne waschen, schiilen und mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen. Zwiebel ab-

ziehen und kleinhacken. Birne, Speck, Zwiebel und Walniisse in Butter anbraten. Pfeffern.

Weiflweinessig, Walnuss-/Olivendl, Senf, Ahornsirup vermengen und mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

Den Salat durchs Dressing ziehen und die Pfannenmischung dariiber verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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