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Eingelegter Schafkäse mit 
Frühlingssalat 

Saison 
Frühling, Sommer, Herbst 

Zubereitungszeit 
20 Minuten und 2 Tage Einlegezeit  
Rezept  für 4 Personen als Vorspeise 

Zutaten 
 30 dag Schaffrischkäse-Rolle oder 2 Schafkäsegupferl
 ¼ l Öl
 ¼ KL Thymian getrocknet
 ¼ KL Rosmarin getrocknet
 ¼ KL Oregano getrocknet
 ¼ KL Estragon getrocknet
 ¼ KL Koriandersamen
 8 Pfefferkörner
 1 MSP Kümmel gemahlen
 1 dag Zw iebel

 2 Radieschen
 2 Paradeiser

 2 Frühlingszw iebeln
 gemischte Blattsalate, gew aschen und geputzt
 6 EL Öl
 1,5 EL Apfelessig
 Salz
 Pfeffer aus der Mühle

https://shop.direktbox.at/shop/schafkaese-1er-rolle-bio-275g/
https://shop.direktbox.at/?s=gupferl&post_type=product
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Zubereitung Eingelegter Schafkäse in Frühlingssalat 

Schaffrischkäse-Rolle in Scheiben schneiden oder Schafkäsegupferln 

halbieren und jede Hälfte vorsicht ig drit teln. Käsestücke in ein f laches 
Gefäß legen. Das Öl mit  Kräutern, Gew ürzen und grob gehackter Zw iebel 
vermengen und den Käse damit  übergießen. Der Käse sol l  mit  Öl bedeckt  
sein. Käse zugedeckt  etw a 2 Tage im Kühlschrank durchziehen lassen. 
Radieschen w aschen, putzen und in dünne Scheiben schneiden. Die 
Paradeiser w aschen, vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die 

Frühlingszw iebeln putzen, dunkelgrüne Enden ent fernen und Zw iebeln in 
dünne Ringe schneiden. Blat tsalate mit  Radieschen, Paradeisern und 
Zw iebelringen vermengen. Öl mit  Essig verrühren, salzen, pfeffern, den 
Salat  damit  marinieren und anrichten. Die Käsestücke vorsicht ig aus der 
Marinade heben, abtropfen lassen und auf dem Salat  anrichten. 
 
Mahlzeit! 

 


