>> ZubGatben fur 4 PortGionen

500 g gedampfte Erdépfel

100 g Schafkase

2 EL kleinwirfelig geschnittener Lauch
1 EL gehackter Dill

1 versprudeltes Ei

1 EL Zitronensaft

Salz, Muskat und Pfeffer

geriebener Pecorino

Olivensl

Weinempfehlung:

Diese wirzige, mediter-
rane Vorspeise vertragt
sich sehr gut mit einem
vollen, siidlandischen
WeiBwein, der gleich-
zeitig Temperament und
eine freche Lebendigkeit
hat. Zu finden ist dies
z.B. im Soave Capitel

p (0] I p ebbe Foscarino von Anselmi (l).

Erdépfel durch eine Presse driicken und mit dem kleinwiirfelig geschnittenen Schafkéase, Lauch, Dill,

Ei und Zitronensaft vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen (Vorsicht, Schafkase kann sehr salzig sein).
Die Masse im Kihlschrank fest werden lassen. Flache Laibchen formen und beidseitig leicht in geriebenen
Pecorino tauchen. Im heiBen Ol auf beiden Seiten knusprig braten. Mit einem Kiichenpapier das
berschissige Fett abtupfen und warm servieren.

Tipp:

Dazu passen eine Dill-Joghurt-Sauce und frische, marinierte Tomaten.
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