—OD A

MAREKT

MEIN LIEBLINGSREZEPT 14 VON 24.

Alles Kc’is‘ .

Zweierlei Picandou (Ziegenfrischkase)

ZUTATEN

je2 Portionen | Dauer ca. 30 Min.

Variante 1: Picandou pikant
6 Picandou, 20 Kkleine Cherrytomaten

Olivenol,

Pepperoncinogew[lrz (alternativ Harissa)

Variante 2: Picandou mit Speck
i lat
6 Picandou, 3009 Feldsa é -
9 Scheiben Dorrfleisch (dunn g?schnutten)
4 EL Himbeeressig, 4 EL Olivenol
1 TL Honig, etwas pfeffer und Salz

80 g Kirbiskerne

@ Jeweils 3 Picandou in eine
Keramikschale geben. Tomaten
halbieren und zwischen die

@ Feldsalat waschen und auf
den Tellern mit Ktrbiskernen
anrichten. Feldsalat mit dem

Picandou legen.

@ Anschliefsend mit etwas Oliven-
Ol UbergieRen und mit Peppe-
roncinogewurz bestreuen.

@ Danach fiir ca. 5 bis 6 Minuten
in den auf 200°C vorgewarmten
Backofen geben, bis die Pican-
dou oberflachlich weich werden.

Dressing betraufeln.

(2) Die Picandou jeweils mit

1 1/2 Scheiben Dorrfleisch um-
wickeln und in einer Pfanne
von beiden Seiten scharf an-
braten (Rostaromen).

Danach die Picandou auf dem
Feldsalat anrichten.

Begleitung: frisches Baguette oder Ciabatta.

~—=» Nichstes Rezept im April: Federicas Frische Pasta.

JEDEN DONNERSTAG 8:30-13:00 Uhr | RUND UM DEN RATHAUSPLATZ IN OBER-RODEN.



