Rezepte Aus der Belne Kiche

Gratinierter Mini-Wok Choi (Pak Choi) mit Ziegenkase

Zutaten fir 2 Personen
1 Schale a 300g Mini-Wok Choi (Pak Choi)
4 mittelgroRe Tomaten
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol
| Salz, Pfeffer
20 g schwarze Oliven
einfach 1 Rolle (a 150 g) Ziegen-Frischkase
4 Scheiben Bacon

Zubereitung:

Mini-Wok Choi (Pak Choi) putzen und waschen. Stiele in Streifen, Grin in grobe Stlicke schneiden.
Tomaten waschen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen, wiirfeln. Ol erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Stiele darin ca. 3 Minuten anbraten. Pak Choi-Grin und Tomaten einrihren. Wirzen.
Oliven evtl. entsteinen, unterheben. Gemuse in 2 kleine oder 1 groRe ofenfeste Form flllen. Kase in
4 Taler schneiden, mit Pfeffer wiirzen. Jeweils eine Scheibe Bacon um je 1 Taler wickeln. Auf dem
Gemise verteilen. Unter dem heiBen Backofengrill oder im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C
/ Umluft: 200 °C / Gas: Stufe 4) 5-7 Minuten gratinieren. Dazu Baguette reichen.



