Sl'lronegger

Kase Alm

Heumilch-Brie in
Walnuss-Kruste auf Blattsalat

Zutaten (fiir 4 Personen):
- 500 g Heumilch-Brie

- 250 g Schonegger Topfen

- Butterschmalz zum Herausbacken
- Semmelbrosel

- 2 Handvoll gehackte Walniisse

- 1 Handvoll gehackte Petersilie

- Mehl

- 2 Eier

- Gemischte Blattsalate und essbare Bliten
- 1 Apfel

- Zitronensaft

- Olivendl

- WeiRer Balsamicoessig

- 1TL Honig - Salz

Zubereitung:

1. Heumilch-Brie tortenformig in jeweils 8 gleich grol3e Stiicke schneiden.

2. Gehackte Petersilie und gehackte Walniisse mit Semmelbrdseln vermischen. Brie
Sticke nacheinander in Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbrésel-Mischung panieren.
3. Butterschmalz in einem hohen Topf zerlassen und Heumilch-Briestiicke darin
herausbacken.

4. Fur das Dressing Olivenol und Balsamicoessig im Verhaltnis 2:1 verrihren und mit
Honig und Salz abschmecken. Blattsalat und essbare Blliiten waschen, Dressing darliber
geben und auf den Tellern verteilen.

5. Fur den Honig-Topfen-Dip 250 g Schonegger Topfen mit 1 EL Honig cremig riihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Apfel in diinne Spalten schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und auf den Salat
streuen. In die Mitte der Teller die knusprig-gebratenen Brie-Stiicke setzen.
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