Strudelblatter mit Ziegenkase

Zubereitungszeit: 45 Min.
zzgl. Zeit zum Kihlen

Von: Beate Rotharmel
Portionen: 4 Personen

Zubereitung

Gelatine fur die Mousse kalt einweichen. Ziegenfrischkdasen mit der Milch in
einem hohen Riihrbecher glatt riihren. Gelatine tropfnass in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze unter Riihren auflésen und zligig unter die
Kasemasse riithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. 25 Minuten kalt

stellen.

Sahne steif schlagen und unter die Kdsemasse heben, sobald sie zu gelieren
beginnt. Masse in eine kleine Schiissel fiillen, abgedeckt mindestens 6
Stunden (besser tber Nacht) kalt stellen.

Strudelblatter in kleine Rechtecke schneiden und in Ol goldbraun fritieren. Auf
ein Kiichenkrepp legen und beiseite stellen. Die Walnusskerne in einer
beschichteten Pfanne anrésten. Sobald sie Farbe bekommen 2 EL Honig
zugeben und anschlieRend auf einem Backblech oder einer Silikonbackmatte
auskihlen lassen.

Aus der Mousse Nocken formen und auf die Strudelblatter geben. Mit Feigen,
Rosmarin und Walntissen garnieren.

Meine Weinempfehlung

Dazu passt hervorragend ein fruchtbetonter Riesling oder WeiBburgunder.

www.vinum-schloss-landestrost.de

Einkaufsliste

1 Pckg. Strudelblatter

4 Feigen

1 Handvoll Walnusskerne
Honig

2 Rosmarinzweige

2 Blatter weilRe Gelantine
80 ml Milch

200 g Ziegenfrischkadse
100 ml Schlagsahne

0,5 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer
Ol zum Fritieren



