 hd

Canada

Ziegenkase mit Blaubeer-Feigen-Sauce

Zutaten fur 4 Personen: AuRRerdem

150 g wilde Blaubeeren aus 2 Chicorée

Kanada (tiefgefroren) 2 gelbe Paprikaschoten
2 Schalotten 1 Radicchio

3 TL Olivendl 2 EL WeilBweinessig
6 TL Feigensenf Salz, Pfeffer

2 TL Speisestarke 1 Prise Zucker

1 Prise Salz 3 EL Olivendl

4 kleine runde Ziegenkése

(Picandou)

2 TL Puderzucker

5 Stiele Koriander

Zubereitung:

1. Blaubeeren auftauen lassen. Schalotten abziehen und in feine Spalten schneiden. 2 TL
Olivenol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Blaubeeren, 100 ml Wasser und
Feigensenf einriihren und aufkochen. Starke mit wenig kaltem Wasser glatt verrtihren, zu
den Blaubeeren geben und einmal unter Riihren aufkochen lassen. Mit einer Prise Salz
wirzen.

2. Ziegenkase auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Mit Puderzucker
bestduben und unter dem vorgeheizten Grill braunen.

3. Korianderblattchen von den Stielen zupfen. Ubriges Olivendl in einer kleinen Pfanne
erhitzen. Korianderblattchen darin kross frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

4. Fir den Salat Chicorée putzen, abspilen und klein schneiden. Paprikaschoten vierteln,
putzen, abspulen und in Streifen schneiden. Radicchio putzen, Blatter in mundgerechte
Stiicke schneiden, abspilen und trockenschleudern. In einer grof3en Schissel Essig mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl verrihren. Die vorbereiteten Zutaten zufiigen und
mischen.

5. Den Ziegenkase mit der Blaubeer-Feigen-Sauce, dem frittierten Koriander und dem Salat
zusammen anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten + Auftauzeit

Nahrwertangaben pro Portion ca.:
Energie: 255 kcal / 1069 kJ

Eiweil3: 8,7 g

Fett: 19¢g

Kohlenhydrate: 12 g
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