Gegrillter Schafskase
auf Ratatouille-Gemiise

Zutaten:

400 g Schafskase
1 EL Honig
1 EL Rosmarin frisch, geschnitten
1 EL Orangensaft
1 TL Olivendl

Curry, Ingwer, Paprikapulver
Zutaten Ratatouille-Gemiise:

100 g Fenchel
100 g Paprika gemischt
100 g Zucchini
100 g Aubergine
100 g Kirschtomaten halbiert
100 ml Gemusebrihe
50 g Zwiebelwdrfel
2 EL Tomatenmark
1 EL Olivendl

Krauter der Provence, Knoblauch, Salz,
Pfeffer

RESTAURANT 5

Zubereitung:

Aus dem Schafskése 8 Scheiben schnei-
den und auf ein Backblech legen.

Den Honig mit den anderen Zutaten ver-
rihren und den Schafskdse damit bestrei-
chen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° 5 Minu-
ten Uberkrusten. Der Schafskase ist nun
sehr weich. Deshalb sollten Sie ihn vor
dem Anrichten noch etwas ruhen lassen.

Zubereitung Ratatouille-Gemiise:

Das Gemuse in 20 mm grol3e Waurfel
schneiden.

Die Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, das
Tomatenmark kurz mit anrésten und mit
der Gemusebrihe aufgieRen.

Nun das Gemuse dazugeben und 10 Minu-
ten garen.

Zum Schluss die Tomaten unter heben und
abschmecken.
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Nahrwerte fiir 1 Portion:
311 Kilokalorien
12 g Eiweill
14 g Fett
33 g Kohlenhydrate



