Vegetarisch

Schafkasepralinen
Kren-Paradeiser und

Kerndlsalsa
Vorspeise 50 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 4 Portionen

Kéasepralinen:

12 Stk. Schafkase-Kugeln (a 30-40g)
Mehl

2 Eier

120 g Kataifiteig (fein nudelig
geschnittener Strudelteig) oder
ersatzweise Cornflakes

Pflanzendl zum Frittieren

Kurbiskerndlsalsa:

2 EL Kapernbeeren

1 Essiggurkerl

4 Stk. Sardellenfilets

80 ml Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.
1 EL Dijonsenf

Salz

1 EL Petersilie, gehackt

Krenparadeiser:

12 Stk. Kirschparadeiser

2 EL Olivendl

1 Zweigerl Rosmarin

6 cl Paradeiser- oder Apfelessig

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer a.d. Mihle

2 EL Steirischer Kren g.g.A., frisch
gerieben

Zubereitung

Die Schafkasekugeln in Mehl wélzen, in verschlagenes Ei
tauchen und in den feinen Teigstreifen wéalzen. Teigstreifen
etwas andriicken und die panierten Kugeln kalt stellen.

In der Zwischenzeit fur die Kirbiskerndlsalsa Kapernbeeren,
Essiggurkerl und Sardellenfilets fein hacken, mit restlichen
Zutaten vermischen und abschmecken.

Die Kirschparadeiser kurz mit kochendem Wasser
Uberbriihen und in Eiswasser abschrecken. Anschlieend
schalen, in einer Pfanne mit Olivendl kurz schwenken, fein
geschnittenen Rosmarin zugeben, mit Essig, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Schafkasekugeln sehr heil® und rasch frittieren, gut
abtropfen lassen und je drei Stiick auf vorgewarmte Teller
setzen. Je 3 Paradeiser mit Steirerkren bestreuen, ebenfalls
auf die Teller setzen, mit Kiirbiskernélsalsa und frisch
gehackten Krautern vollenden.
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