FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN:

ZIEGENKASE:

2-4  kleine Cabécou du Périgord
(@35 Gramm)
brauner Zucker
Kampot rouge (im Morser
grob zerstoBen) alternativ
schwarzer Pfeffer

SALAT:

15 Granatapfel (ausgeloste
Kerne)

25¢g Pistazienkerne (gerdstet und
gesalzen)

¥>—1 Mango (in Spalten geschnit-
ten)

50¢g kleine Blattsalate nach

Gusto (hier Endivien, Frisée,
junger Spinat, Radicco)

VINAIGRETTE:

2 EL Cranberry-Aperitiv-Essig
1/2TL Orangenbliitenhonig
1/2TL Moutarde de Meaux Pomme-
ry (alternativ anderer grob-
korniger Senf)
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle
2 EL mild-fruchtiges Olivendl
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Cabécou du Périgord gratiné
mit Mango-Granatapfel-Salat
und Cranberry-Vinaigrette

Eine sehr feine Vorspeise mit wiirzigen Ziegen-
kdse, fruchtig-frischen Salat und einer mehr als
kostlichen Vinaigrette.

2 Personen

Fur die Vinaigrette alle aufgefiihrten Zutaten miteinander ver-

schlagen. Salate waschen und trocken schleudern. Pistazien
schalen und evtl. grob hacken. Mango schalen, Kern heraus l6sen
und in Spalten schneiden.

Die Ziegenkasetaler auf ein kleines Backblech legen, mit brau-

nem Zucker bestreuen und mit einem Brulierer die Oberflache
kurz erhitzen, bis der Zucker zu Karamell zerlguft. (Alternativ unter
dem Backofengrill gratinieren).

Auf leicht angewdrmte Vorspeisenteller die Mango-Spalten auf-

legen, Salat daneben aufhaufeln und mit Granatapfelkernen und
Pistazien bestreuen. Die kostliche Vinaigrette dartber traufeln. Die
gratinierten Ziegenkase davor anlegen und mit echtem roten Pfeffer
bestreuen. - Bon appetit!
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