Ziegenkase mit Honig, Quendel und Miiritz-Lammriicken

Fleisch

Gelatine
Ziegenkase
Honig
Quendel
Kurkuma
Holunderblitenfond
Lammriicken
Agar Agar
Ziegenquark
Lammijus
Tomaten
Kartoffeln
Aubergine
Chili

Limone

Wasser

Portionen 4

gereift z.B. Bio |

Wilder Thymian

schier

halbgetrocknet

Datum

Kategorie
Zutaten

1 Blatt
200 g
100 ml
0,5 Bund
1 Prise
100 ml
480 g

1,5 g

50 g

6 EL
20 g

4-6 Stek.
1 Stck.
1 Stek.
1 Stck.
50 ml
Zubereitung

Den Honig mit dem Holunderbliitenfond, Wasser und dem Agar-Agar aufkochen. Die Halte des Quendels fein zupfen und dazugeben.Das
Gelatineblatt in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in dem Fond auflésen.3mm dick auf ein Blech gieBen und kaltstellen. Den
Rand vom Ziegenkase abschneiden und den Kase dann durch ein Sieb streichen. Mit dem Quark, etwas Honig und Olivendl
glattriihren.Vom Honiggelee 6cmx5cm groBe Rechtecke schneiden. Die Tomaten hacken und mit dem gezupftem Quendel zu der
Ziegenkdsemasse geben. Leicht salzen, auf den Gelee spritzen und einrollen. Bei 50°C warm stellen. Aus der Aubergine 4 Schneiben
schneiden und daraus 4 Rechtecke. Diese von beiden Seiten grillen und mit Chili, Limone, Quendel und Honig marinieren. 4 Kartoffeln in
je einen Wiirfel schneiden. Vom Rest der Kartoffeln 8 gleichmaBige Scheiben von ca. 3-4 mm Dicke. Die Kartoffeln mit Olivendl, Salz und
Quendel be 105°C im Ofen garen. Die 4 Wiirfel dann aushdlen, wie Bratkartoffeln nachbraten und mit der restlichen Kasemasse fiillen.Die
Scheiben grillen oder braten. Nun den Lammriicken scharf von allen Seiten anbraten, wiirzen, 2-3 Minuten in den auf 175°C vorgeheizten

Ofen schieben, aufschneiden und alles anrichten.

Copyright Achim Schwekendiek

gedruckt am: #HHHHHE



