Chicorée in Parma-Schinken mit Schafskdse

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig 2 Chicorée 8 Scheiben Parma-Schinken
100 ml Gemiisebriihe 1 Schalotte 4 Stangel glatte Petersilie
30 g Butter Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

200 g Fetakise aus Schafsmilch 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Kartoffeln schélen, in
grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen. Den Chicorée halbieren und den Strunk
herausschneiden. Parma-Schinken um die Chicoréehilften wickeln und in eine Auflaufform legen,
die Gemiisebriihe angieflen und mit einer Alufolie oder einem passenden Deckel abgedeckt ca. 10
Minuten im Ofen garen, dann Alufolie oder Decke abnehmen und nochmals ca. 5 Minuten weiter
garen. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und hacken.
Weich gekochte Kartoffeln abschiitten, abschiitten. Mit Butterstiicken mischen und zerstamp-
fen. Schalotte und Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch fein
schneiden. Den Schafskése in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von allen
Seiten kurz scharf anbraten. Die Kartoffeln in einem Ring anrichten und mit dem gebratenen
Chicorée umlegen. Mit dem gebratenem Schafskése und Schnittlauch bestreuen, mit restlichem
Olivendl betraufeln.
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