Uberbackener Ziegenkdse mit Speck, Baguette und Salat

Fiir vier Portionen
Fiir den Kise:

4 Ziegenkésetaler 8 Scheiben Tiroler Speck 2 TL Honig

2 EL Olivenol 2 Stiele Thymian

Fiir den Salat:

1 kI. Bund gemischte Krduter 50 g Butter 8 Scheiben Baguette
1 Kopfsalat 2 EL Apfelessig 2 EL Rapskernol

1 TL Siifler Senf Salz, Pfeffer

Ziegenkise mit dem Speck umwickeln und in vier kleine Auflaufformen verteilen. Mit dem Honig
und Olivendl betréufeln, Thymianbliattchen darauf streuen und im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad zehn Minuten backen. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Butter mit
dem Handriihrgerit schaumig schlagen, gehackte Krauter zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles gut mischen. Baguettescheiben mit der Krauterbutter bestreichen und fiir etwa drei
Minuten mit in den Backofen geben. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Blédtter
in mundgerechte Stiicke zupfen und in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Apfelessig mit
dem Senf verrithren, Ol untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kopfsalat damit
marineren. Salat mit den Brotscheiben anrichten und jeweils einen Ziegenkése im Férmchen
dazu servieren.
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