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Eingelegte Ziegenkasetaler mit
Oliven

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

25min 25min Einfach
[utaten [uberertung
fiir 4 Portionen 1. Oliven in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Oliven, griin 60 g Ziegenkase in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Krauter der Provence auf einen Teller
Knoblauchzehen 1 St. geben, Ziegenkase darin wenden.
Ziegenkaserolle 200g
Kruter der Provence, 9 2. Oliven, Knoblauch, Lorbeer und Pfefferkorner in ein sauberes Einmachglas geben.
getrocknet TL Ziegenfrischkasetaler darin schichten und mit Olivenol bedecken. Glas verschlieBen und
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. einen Tag im Kiihlschrank ziehen lassen. Eingelegte Ziegenkasetaler und Oliven
Pfeffer, schwarz gemahlen 1 TL abgetropft zusammen mit Bauernbrot servieren.
Olivenol 300 ml

Guten Appetit!

Tipp: Das Ol anschlieBend fiir Salatsaucen verwenden.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 590 keal
Kohlenhydrate 28
EiweiB 8g
Ballaststoffe lg

Fette 62 ¢


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/66179/eingelegte-ziegenkaesetaler-mit-oliven-146068.jpg

