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Gratinierter Ziegenkäse mit Nüsslisalat 
 
 
Anzahl:   4 Personen  
 
Rezeptgruppe: Vorspeise 
 
Saison:  Winter 
 
 
Zutaten (für 4 Personen) 
 
20 g getrocknete Tomaten in Oel eingelegt 
100- 150 g Nüsslisalat 
1 Schalotte 
6 EL Olivenöl 
3 El Aceto Balsamico 
Salz, Pfeffer gemahlen 
wenig Créme Balsamico 
200 g Ziegenfrischkäse z.B. le petit chevrier 
8 Scheiben Baguette 

 

 

 

 



 

Die KochLöffel 
Seit	  2013	  

 
Zubereitung 
 
Den Grill auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. 
 
Die getrockneten Tomaten klein schneiden. 
Salat waschen und trocknen 
Olivenöl, Aceto Balsamico und Zwiebeln fein gehackt zu einem Dressing rühren und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 
Den Salat mit dem Dressing mischen und auf Teller verteilen.  
Den Ziegenkäse in 4 etwa 1 cm dünne Scheiben schneiden. Die Baquettescheiben auf ein 
Bachblech setzen und mit Olivenöl beträufeln. Tomatenwürfel auf Brot verteilen. Je eine 
Scheibe Ziegenkäse darauflegen. Das Blech auf die oberste Schiene in den Backofen 
geben und den Ziegenkäse ca. 5. Minuten gratinieren. Auf dem Nüsslersalat anrichten, 
Käse mit Créme Balsamico garnieren und servieren. 

Für die, die den Ziegenkäse nicht mögen, kann auch Mozzarella eingesetzt werden. 


