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Kochdauer:

Schnell gekocht (bis 30 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

100 g Schafskéase
1 Stk. Weil3kraut
80 g rote Zwiebeln
300 g Erdapfel, mehlig
ol
4 Stk. hartgekochte Eier
80g Mehl
1 Stk. Ei
80 g Semmelbrosel
2 EL Apfelbalsamessig
3 EL Kdrbiskerndl
Kréautersalz
60 g Kurbiskerne
100 g Bauchspeck

Mein persénlicher Tipp

Anstelle der gebackenen kénnen auch
poschierte Eier verwendet werden.:

Monika Schachner
Seminarbauerin aus St. Stefan ob
Leoben
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Grazer Krauthauptel mit gebackenem Ei

Zubereitung

o Speck und Schafkase in feine Wirfel schneiden.
o Grazer Krauthduptel waschen, gut abtropfen lassen, in Mundgerechte Stlicke zupfen

und auf den Tellern verteilen.

Speckwdrfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig rosten, die fein gehackten Zwiebel
dazu geben und mitrésten, Uberkihlen lassen und dann die Schafkasewiirfel
hinzufugen, sodass der Kéase leicht schmilzt.

Erdéapfel schélen, grob raspeln und die Raspel mit Kiichenpapier trocken tupfen, dann
in reichlich heiRem Ol goldgelb frittieren, mit einem Siebschépfer aus dem Ol heben
und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Eier schélen, nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Brosel wélzen, dann noch
einmal mit Ei und Brdsel garnieren und im selben Fett wie die Erdapfelraspeln
goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Aus Essig, steirisches Kerndél und Kréutersalz eine Marinade bereiten, auf dem Salat
verteilen.

Die Erdapfelraspel auf dem Salat anrichten, die gebackenen Eier der Lange nach
halbieren und in der Mitte des Salates platzieren, zum Schluss den Salat mit der
Speck-Zwiebel-Kése-Mischung und den gehackten Kiirbiskernen bestreuen.
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