Gefullte Apfel mit Schafskase auf Salat, mit Apfelessig

Zutaten:
4 Apfel, sauerlich ( z.B. Boskop )
150 ¢ Schafskase
100 ¢ Quark
2 ERI. Emmentaler, gerieben
2 ERI. Joghurt
2 ERI. Milch
2 ERI. Pininenkerne
150 ¢ Feldsalat und
509 Endiviensalat
2 ERI. Apfelessig
4 ERI. Disteldl
Pfeffer u. Salz
Schnittlauch
Zubereitung:

Apfel, sauerlich ( z.B. Boskop ) halbieren, Kerngehause entfernen, noch mehr aushéhlen
und mit folgendem fillen:

Schafskase, Quark, Emmentaler, Joghurt, Milch, Pininenkerne vermischen und mit Pfeffer
und Krautersalz abschmecken.

Die gefiillten Apfel bei ca. 180 Grad 20 min. tiberbacken.
Feldsalat und Endiviensalat putzen und mischen.

Apfelessig und Distel6l mit Pfeffer u. Salz als Salatsauce anrtihren und unter den Salat
rihren, mit Schnittlauch bestreuen und die tiberbackenen Apfel auf dem Salat anrichten.
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