GEBRATENER HIRTENKASE

mit Kritharaki und Zaziki

¢ 60 Min. vy mittel

Zubereitungszeit Aufwand

Zutaten fur: 4 Personen

200g Mitakos Kritharaki

etwas Salz
2EL Olivendl
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe, gepresst

600g  NaturgutBio Blattspinat
100ml Gemusebrihe
400g Strauchtomaten

etwas Pfeffer
1 Naturgut Bio Ei Gr. M
2 x 250 g Mitakos Hirtenkase
40g PENNY Weizenmehl
120g  PENNY Paniermehl
120ml PENNY Rapsol

Fiir das Zaziki:
1/ Salatgurke

1509 Mitakos Joghurt nach
griechischer Art, Natur

etwas Salz und Pfeffer
1EL Olivenol

etwas Agavendicksaft

etwas PENNY Essig

Zubereitung:

Kritharaki-Nudeln nach Packungsanweisung in
Salzwasser garen. Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch glasig dins-
ten. Spinatund Gemiusebrihe zugeben und bei
mittlerer Hitze ca. 12 Min. garen.

Tomaten hduten, vierteln, das Innere entfernen
in die Pfanne geben, kurz mitgaren und mit
Pfeffer und Salz wiirzen, mit den Nudeln mi-
schen und abschmecken.

Ei auf einem Teller verquirlen. Hirtenkase waa-
gerecht halbieren, in Mehl, Ei und Paniermehl
wenden. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten goldbraun braten.

Nun das Zaziki herstellen. Dafiir die Salatgurke
waschen, langs halbieren, das weiche Innere
mit einem Teeloffel entfernen, klein wirfeln.
Mit den Gbrigen Zutaten verrihren und ab-
schmecken.

Gebratenen Hirtenkdse mit Tomaten-Spinat,
Kritharaki und Zaziki servieren.



