Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Frischkise-Zipfelmiitze mit Feigen-Nussfiillung & Ackersalat

.

Pfiffige Kaseideen...

Frischkase harmoniert mit so vielen Lebensmitteln, dass es schier keine Grenzen gibt. Wenn es
schnell gehen muss, kann Frischkase mit Krautern, Gewirzen oder Gemusepurees vermischt und als
Aufstrich serviert werden. Oder, man nimmt sich etwas Zeit und zwirbelt eine raffinierte Fullung in
den Frischkase.

Ich habe dazu getrocknete Feigen, Nusse und heimischen Honig kombiniert. Als stR-nussige Fullung
schmeckt das gut mit dem frischen, leicht sauerlichen Frischkase. Statt alles zu einer einheitlichen
Masse zu mischen, wollte ich die einzelnen Zutaten raffiniert zusammenbringen. Dazu hilft eine
Klarsichtfolie. Darauf kommt ein flacher, kreisrunder Batzen vom Frischkase. Die mittig platzierte
Feigen-Nussmischung wird nun eingeschlossen, indem die Uberstehenden Enden der Folie Uber der
Fallung zu einem frechen Spitz gedreht werden. Wie eine Zipfelmutze. Passt doch zum Winter, oder?
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Zutaten

Fiir 2-4 Personen (2 Stiick):

250 g Frischkase (oder Ziegenfrischkase)

1 getrocknete Feige

1 EL gehackte Niisse (z.B. Walniisse)

1 TL Honig (z.B. Schwarzwalder Tannenhonig)

50 g Ackersalat (Feldsalat)

Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Senf fiir ein Salatdressing

Brot zum Servieren (z.B. Laugenstange)

1 Handvoll gemischte Niisse, z.B. WalnUsse, Haselnlisse, Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne
e Wer mochte: eingemachte Peperoni (z.B. Pepper Drops)

Zubereitung
Die getrocknete Feige fein hacken und mit 1 EL gehackten Niissen und 1 TL Honig vermengen.
Den Frischkase mit einer guten Prise Salz verriihren und in zwei Portionen teilen.

Aus der Klarsichtfolie zwei Quadrate schneiden und auf die Arbeitsflache legen. Nun die Frischkaseportionen je
ca. 1 cmdick (kreisrund) mittig auf ein Stiick Klarsichtfolie streichen. AnschlieRend die Halfte der Feigen-
Nussmischung mittig auf den Frischkase geben. Jetzt die Seiten der Klarsichtfolie oben zusammenziehen und
dabei den Frischkase zu einer Zipfelmitze formen. Die liberstehende Folie eindrehen. Beide Zipfelmiitzen im
Kiihlschrank mindestens 4 Stunden durchkiihlen lassen. (Besser liber Nacht.)

Die restlichen Nisse in einer Pfanne 2-3 Minuten rosten. Danach beiseitestellen.
Aus Essig, O, Salz, Pfeffer und Senf ein Salatdressing mischen.
Den Feldsalat mit Dressing vermischen und auf einem groRRen Brett (oder Teller) anrichten.

Den Frischkase auswickeln und mittig auf dem Brett/Teller platzieren. Die gerdsteten Niisse auf den Kase
streuen. Mit Brot und eingelegten Peperoni servieren.



