Allgauer Sennalpkase im Brotmantel

mit Fenchel. Tomaten und weiRen Bohnen

Zutaten (fiir 4 Personen)

1/2 Bauern- oder helles Landbrot mit nicht zu groRen Léchern
12 Scheiben luftgetrockneter Schinken
250 g Allgauer Sennalpkase

20 g trockene schwarze Oliven

1 Fenchelknolle

150 g bunte Kirschtomaten

50 g getr. Tomaten

1 EL grobes Meersalz, Pfeffer

1-2 EL WeiRweinessig

3 EL Olivendl

1 TL Agavendicksaft oder Honig

1/2 TL Zitronenabrieb

1/2 Bund Basilikum

1/2 Dose weilRe Bohnen

50 g Ricotta oder Frischkase

1/2 kleine Knoblauchzehe

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
60 Min 667 2795 37,7¢g 353¢g 46,2 g
Zubereitung

1. Das Brot am Vortag in Frischhaltefolie wickeln damit es weich wird. Dann mit einer Brotmaschine in
moglichst diinne Scheiben (ca. 12 St.) schneiden. Die Schinken scheiben auf den diinnen Brotscheiben
verteilen. Den Kase in 12 gleichgroBe Stabchen schneiden. Auf den unteren Teil des Schinkens geben
und aufrollen. 1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Réllchen darin 3-4 Min. knusprig
braten. Im Backofen bei 60 °C warmhalten.

2. Fur das Olivensalz die Oliven entkernen und mit dem Meersalz im Morser zerreiben. Auf einem
Teller im Backofen etwas trocknen lassen.

3. Den Fenchel waschen und in feine Scheiben hobeln. Mit etwas Salz wiirzen und 10 Min. ziehen
lassen. Die Tomaten waschen und halbieren. Getrocknete Tomaten fein hacken. Fenchel und Tomaten
in einer Schussel gut mischen. Mit Essig, 1 1/2 EL Olivendl, Zitronenabrieb, Pfeffer und Basilikum
marinieren.

4. Die Bohnen unter flieRendem Wasser abbrausen, in einer Klichenmaschine mit Ricotta, Knoblauch
und 1/2 EL Olivendl fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten auf Tellern anrichten. Mit
Olivensalz betreut servieren.
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