Schafskdse, paniert
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1-2 Pdckchen Fetakdse oder Schafskdse je nach Geschmack, 1 Ei, 1 handvoll Paniermehl, 1 handvoll
Mehl, 1 handvoll Salbeibldtter, 3-5 Essloffel Olivenal.

Die Vorbereitungen:
Den Kdse aus der Verpackung nehmen und trocken tupfen und in schone Stiicke schneiden.

Das Ei in einem tiefen Teller gut verrihren.

In einen weiteren Teller das Mehl geben.

Auf einen dritten Teller das Paniermehl schiitten.

Die Salbeibldtter waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden und unter das verriihrte Ei

ziehen.

Die Zubereitung:
Nun die Kdsewiirfel zuerst in dem Mehl wenden, so dass alle Seiten ringsherum mit Mehl bestdubt
sind. Etwas festklopfen.

Als ndchstes die bemehlten Kdsewiirfel in dem verquirtelten Ei wenden, das alle Seiten mit Ei benetzt
sind.

In einer beschichteten Pfanne das Olivendl erhitzen.

Zum Schluss die Kasewiirfel in dem Paniermehl wadlzen und die Brésel gut andriicken.

Nun werden die panierten Kdsewiirfel in dem heiien Olivendl von jeder Seite schon braun gebraten.
Das dauert nicht sehr lange. Man muss aber aufpassen, dass dabei der Kase nicht zu heifl wird und so

aufplatzt.

Dazu schmeckt eine leckerer Zucchinisalat auf Masurische Art und Tzaziki.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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