Weichkase im Blatterteig mit Salat Saé&; schuneckt
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Zubereitung

1. Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

2.  Weichkase und Blatterteig in vier gleiche Stucke teilen. Weichkase auf den Blatterteig geben

und zu Packchen drehen.
3.  Mit Eibestreichen und fur 15 Minuten im vorgeheizten Rohr goldbraun backen.

4. Salate mit Dressing betraufeln und anrichten. Geschnittenes Gemuse, Obst und Rosenkohl

sowie karamellisierte Walnusse und Kasepackchen dazusetzen.



Chinakohl putzen, waschen und in dinne Streifen schneiden.

Endivien vierteln, Strunk sowie obere Blatter entfernen, in feine Streifen schneiden, mit

kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Rosenkohl putzen, aullere Blattchen und Stangelansatz entfernen. Nach dem Putzen mit
kaltem Wasser waschen und 10 Minuten ohne Deckel kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken

und in Butter schwenken. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Restliches Gemuse und Rucola waschen, abtropfen lassen. Die vorgekochten Roten Riben,

Apfel und Birne wijrfelig und Karotten in dunne Scheiben schneiden.

Fur das Dressing ol Essig, Wasser vermengen mit Senf, Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Petersilie

und Schnittlauch mit einem Stabmixer dickflussig mixen.

Walnusskerne in Ol anrosten, Honig hinzugeben und die Nusse karamellisieren



