Kochen mit Klausi

Saganaki mit Krautsalat & Tsatsiki
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

250 g Quark (Fettstufe), 1 Becher Schmand, 2 EL Essig, Salz, Pfeffer,
150 g Joghurt (3,5%), %2 Salatgurke, Oregano, Schnittlauch, Dill,

3 Zehen Knobi, Olivendl, 2 x 200 g griech. Schafskése, 1 TL Thymian
Mehl, 2 Eier, Paniermehl, 1 Tomate, 3 Peperoni, griech. Krautsalat

Zubereitung:
Quark, Schmand, Joghurt mit 2 EL Olivendl u. Essig vermengen, 2
EL Oregano, gepresste Knobizehen, Salz, Dill u. Schnittlauch zuge-
ben. Gurke schélen, grob reiben u. in Kiichentuch einwickelt kraftig
auspressen. Gurke einrthren u. Tsatsiki im Kuhlschrank Gber Nacht
ziehen lassen.
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Krautsalat abtropfen lassen. Kase erst von der

Flache her halbieren. Ei mit Oregano u. Thymian verquirlen. Kase
zuerst in Mehl, dann in Ei, dann im Paniermehl wenden, Panade gut
andriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Kase schwimmend im Ol von
beiden Seiten goldgelb heraus backen.
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Tomate in Spalten schneiden, Peperoni abtropfen lassen. Saganaki
mit Tsatsiki u. Krautsalat auf Tellern anrichten, mit Tomaten u.
Peperoni garnieren.
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