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Kase Alm

Feta-Pralinen

mit gebratenem Spargel und Salat

Zutaten
flir 4 Personen

400 g Feta g.U.

250 g Pflicksalat

% Bund weil3er Spargel

% Bund griiner Spargel

% Cantaloupe Melone

1 Pck. Blatterteig aus dem
Kihlregal

20 g Almbutter

1Ei

6 EL Olivenol

4 EL weiller Balsamico-Essig
2 TL Zucker

1 TLSalz

Pfeffer

Kresse zum Garnieren

Zubereitung:

1.
2.
3.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Melone in kleine und den Feta in grolRe Wirfel schneiden.
Blatterteig ausrollen und in Streifen schneiden, die nur etwas breiter
sind als die Feta-Wiirfel.

Diese anschlieBend in die Blatterteigstreifen einwickeln und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei in einer kleinen Schiissel verquirlen und die Feta-Pralinen damit
einstreichen.

Nach Belieben etwas groben Pfeffer dariiber streuen und bei 200 °C
Ober-/ Unterhitze fiir ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Wahrenddessen den Spargel schalen und in einer Pfanne mit der
Almbutter fiir ca. 6 - 8 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Etwas abkihlen lassen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

9. Fiir das Dressing Ol, Balsamico-Essig, Zucker, Salz und Pfeffer in einer
kleinen Schissel verrihren.

10. Salat, Melone und die Spargelstiicke auf einem Teller anrichten.

Dressing darlber geben und die fertigen Feta-Pralinen dazulegen.

11. Mit Kresse garnieren.

Viel Spal} beim Nachmachen!
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