Gebackener Schafskdse mit gerdsteten Weilbrot-Scheiben

Fiir zwei Personen
2 Schafskése, 8 300 g 4 Scheiben Weiflbrot 8 schwarze Oliven

2 Knoblauchzehen 6 EL Olivendl 1 EL Kréuter der Provence
1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 EL ganzen Kiimmel
Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Zunéchst die beiden Stiicke Schafskése auf je ein
Stiick Alufolie legen. Dann den Kése mit dem Paprikapulver, Salz, etwas Kriautern der Provence
und dem Cayennepfeffer bestreuen. Die Knoblauchzehen abziehen, pressen und dann auf den
beiden Kisescheiben gleichméflig verteilen. Anschlieffend den Kiimmel, die Oliven und etwas
Olivendl dariiber geben und luftdicht in der Alufolie einwickeln. Dann in den vorgeheizten Back-
ofen geben und circa 19 Minuten backen. Die Weilbrotscheiben mit etwas Olivendl betrdufeln
und beidseitig in einer Pfanne mit dem restlichen Olivendl anbraten. Den Kése nach dem Ba-
cken aus der Folie nehmen. Den gebackenen Schafskése mit den gertsteten Weiflbrotscheiben
auf Tellern anrichten, mit den restlichen Krautern der Provence und dem Olivendl aus der Folie
garnieren und servieren.
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