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Dlandle Hobby Chefs

Gratinierter Ziegenkase mit Honig und

marinierten Feigen

Zubereitungszeit:

ca. 11/2 Stunden

Zutaten fir 4 Personen

4 Stk. Ziegen-Weichkdsescheiben
& 100g

4 EL Honig (wenn moglich Lavendelhonig)
4 frische Feigen

150mI Rotwein

40ml Cointreau

Saft und Zesten von 1 Bio Orange
1 kleiner Zweig Rosmarin

Zubereitung:

Rotwein, Orangenlikdr, Orangensaft sowie
Orangenzesten mit 2 EL Honig und dem kleinen
Rosmarinzweig aufkochen und sirupartig
reduzierend einkochen lassen.

Die Feigen vierteln und mit dem heiBen Sud
UbergieBen. AnschlieBend etwas einwirken
lassen dann laufend die Feigen mit dem Sirup
betraufeln (1 Stunde)

Den Backofen-Grill bei 200°C vorheizen. Die
ZLiegenkdasescheiben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Den Ziegenkdse mit
dem restlichen Honig betrdufeln und auf der
obersten Schiene unter stndiger Beobachtung
goldbraun gratinieren (8-10min)

Die goldbraun gratinierten Ziegenkdsescheiben
auf den Tellern verteilen, Feigenviertel dazu
legen und die Feigen und den Kdse mit dem
eingekochten Sud umgieBen. Mit frischem
Rosmarin garniert servieren.

Weinempfehlung:

Sylphes 2012, Domaine Fritsch, Elsass

Kochabend:

8. Nov, 2017 / Bruno
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