Lutaten:

150 g Couscous
200 ml Wasser oder Gemusebriihe
30 g Menhl
2 Eier
100 g Waldviertler Mediterrano (oder nach Wahl)
100g Schafkadse in Salzlake
2-3 mittelgroRe Karotten
Frische Krauter nach Wahl, Salz, Pfeffer
Semmelbroésel

Lubereitung:

Den Couscous mit Briihe oder heiltem Wasser Ubergielten, umrihren und quellen lassen. Die
Karotten schalen und fein raspeln. Anschlieend Couscous, Karotten, Mehl und Eier
vermengen. 100g Waldviertler Mediterrano reiben und hinzufiigen. Die Masse nach

Geschmack mit frischen Krautern verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach

den Salzkase in Salzlake in kleine Wrfel schneiden. Aus der Couscousmasse mit leicht
feuchten Handen Kugeln formen, plattdriicken und mit je einem Schafkasestuck fullen. Die
geformten Taler in etwas Semmelbrdsel walzen und anschliel3end ca. 3-4 Minuten in der
Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten knusprig anbraten.

Tipp: Am besten mit etwas Peppersweet Chutney servieren!

Zubereitung: ca. 20 Minuten

Schwierigkeitsgrad: einfach

Guten Appetit ©


https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/schnittkaese/waldviertler-mediterrano
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/schnittkaese/schafkaese-salzlake-gereift
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/antipasti/peppersweet-chutney

