SPITZKOHL MIT ITEGENKASE UND KARTOFFELN
AUS DEM OFEN

Zutaten fiir 4 Personen:

8 mittelgrof3e Kartoffeln
1 Spitzkohl

2 Apfel

2 TL Apfelessig

600 g Ziegenkaserolle
50 g Walnusskerne
Thymian

3-4 TL fluissiger Honig
Olivendl

Meersalz

schwarzer Pfeffer (frisch
gemabhlen)

Zubereitung:

Die Kartoffeln sdubern und mit Schale in gesalzenem Wasser gar kochen. Dann abkihlen lassen. Den Backofen
auf 200° C vorheizen.

Den Spitzkohl waschen, evtl. bei Bedarf die dul3eren Blatter entfernen. Dann in Scheiben schneiden (ca. 2 cm
dick) und mit Olivendl auf allen Seiten einpinseln. Diese dann auf ein Backblech, das mit Backpapier belegt ist
und ebenfalls mit Ol eingefettet ist, auslegen. Dann fir 10 Minuten in den Ofen schieben. Vorsichtig die
Spitzkohlscheiben wenden und fir weitere 10 Minuten im Ofen rosten. Wahrenddessen den Apfel waschen und
in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Dabei das Kerngehduse entfernen. Auch die Apfelscheiben werden wieder
mit Ol bepinselt und dann auf die Kohlscheiben gelegt und weitere 5 Minuten gebacken. Alles aus dem Ofen
nehmen und den in 2 cm dicke Scheiben geschnittenen Ziegenkdse auf den Apfel obendrauf legen. Mit den
Walniissen und dem Tymian bestreuen und zum Schluss mit Honig benetzen. Die gekochten Kartoffeln werden
neben die Tirmchen gelegt und mit einer Gabel plattgedriickt, mit Salz und Pfeffer gewiirzt und mit Ol betraufelt.
Dann kommt alles nochmal fur 5-10 Minuten in den Ofen (auf hdchster Schiene, damit alles gut rosten kann und
der Ziegenkase karamellisiert). Guten Appetit :-)



