Schafkase auf Steak

Saison
Sommer, Herbst

Rezept fr 2 Personen

Zutaten
2 Paradeiser (20 dag)
125 g Shaf-Gouda
Pfeffer ausder Mihle
4 griine Oliven, entkernt
4 Seaksvom Schwein (a 8 dag)
Salz
Pfeffer ausder Miihle
2BL0
4 KL Basilikum-Pesto (fertig gekauft)
Basilikum und Oliven zum Garnieren

Zubereitung

Das Backrohr auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Paradeiser
waschen und in Scheiben schneiden. Den Schafkase in Scheiben
schneiden und mit Pfeffer wiirzen. Die Oliven in diinne Scheiben
schneiden. Steaks salzen, pfeffern und in heiBem Ol bei groBer Hitze auf
beiden Seiten,jeweilsetwa 1 Minute anbraten, ausder Pfannenehmen
undin eine Bratwannelegen. Seaks mit Basilikum-Pesto bestreichen. Mit
Paradeiser- und Schafkésescheiben sowie Oliven belegen undim
vorgeheizten Rohr auf zw eiter Schiene von oben bei 200°Cetwa 5
Minuten tGberbacken. Seaks mit dem beim Braten entstandenen Saft
anrichten. Mit Basilikum und in Scheiben geschnittenen Oliven garnieren
und mit Baguette servieren.

Tipp fir selbst gemachtes Pesto: 2 Essl6ffel Basilikum mit je 1 Essloffel
Pinienkernen, Olivendl und Parmesan plrieren.

Mahizeit!
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https://shop.direktbox.at/shop/schaf-gouda-vac-bio/
http://www.kaskistl.at/wp/2009/12/03/schafschnittkase-mild/

