Romanasalatherzen 1in Speck
mit Kase

Romanasalatherz in Speck

Ein kleiner Abendsnack. Vier Zutaten, nicht mehr. Nicht mal
wlrzen ist notwendig, daflur sorgt der Speck und der Kase. Es
gibt ja Gerichte, die sollte man nicht zu lange aus den Augen
lassen. Ein wenig zuviel Temperatur, und sie sind vielleicht
ungeniellbar. Hier wurde nur der Speck am Boden der Pfanne
etwas zu dunkel gebraten, und auch der Kase schmilzt beim
Garen, lauft in die Pfanne und wird auch schnell braun.
Deswegen gibt es auf den Fotos zu diesem Gericht ein paar
kleine, dunkle Stellen am Gericht. []

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Romanasalatherzen

= 4 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 50 g geriebener Emmentaler

= 01
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Romanasalatherzen etwas putzen. Jeweils der Lange nach in zwei
Halften aufschneiden. Jeweils die Halfte des Kases im Inneren
der Herzen verteilen und sie wieder zusammenklappen. Jedes
Romanasalatherz quer mit zwei Speckscheiben umhdllen und
jeweils mit einigen Zahnstochern zusammenstecken. Ol in einer
Pfanne mit Deckel erhitzen, die umwickelten Salatherzen darin
anbraten und zugedeckt bei geringer Temperatur 45 Minuten
garen lassen. Dann herausnehmen, Zahnstocher entfernen und auf
einem Teller servieren.



