Spinat-Salat mit
gegrilltem Schafskase
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Zutaten Zubereitung
150 g Babyspinat 1. Spinat putzen und waschen.

250 g Kirschtomaten 2. Kirschtomaten waschen und halbieren. Zwiebeln

50 g rote Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.

8 EL Olivenol

3. Fir das Dressing: Die Halfte des Olivenols mit Aceto

2 EL Aceto Balsamico Balsamico und THOMY Delikatess-Senf verriihren.

1TL THOMY Delikatess-Senf mittelscharf Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und
(Tube) abschmecken.

300 g Schafskase

4. Fur den gegrillten Schafskase: Schafskase in 4
4 TL Thymianblattchen

Stlicke schneiden.
1 Knoblauchzehe(n)

etwas Zucker 5. Alufolie (ca. 35x30 cm) mit 2 EL Olivendl einpinseln.

Die Schafskasestiicke darauf verteilen. Mit 2 EL

etwas Salz Olivend| betraufeln und mit Paprikapulver und Pfeffer

etwas Pfeffer wurzen.

etwas Paprikapulver
6. Thymianblattchen darliber streuen.

7. Knoblauchzehe schalen, fein hacken und ebenfalls
darlber streuen. Die Alufolie locker zu Packchen
verschlielten. Auf dem Grill ca. 15 Min. grillen und
zum Salat servieren. Reichen Sie dazu Baguette.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
49 @ 4 Portionen
454 kcal
43 g

14 g
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