Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Ziegenfrischkise auf Weinblatt & schwarze Johannisbeeren-Schalotten Konfitiire

Zutaten:

e 4 x Ziegenfrischkasetaler

e 250 g Schalotten

® 200 g schwarze Johannisbeeren

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1TLHonig

e 75g Zucker

e 25 g Butter oder Ol

e 1 EL Thymian und Rosmarin, fein gehackt

e Etwas Pfeffer und Salz

e 1EL Rotweinessig

e 4 Walnusse

e Wer mochte: rote Beete oder rot-weilRe Beete
e 4 Weinblatter

e Grob zerstolienes oder gemahlenes Brotgewlirz

Zubereitung

Fur die Konfitlire die Schalotten und den Knoblauch schalen und sehr fein wiirfeln.

Johannisbeeren waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

In einem Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Dann Schalottenwiirfel und Knoblauch zugeben.

Alles bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten goldbraun anschwitzen. Dabei gut riihren.

1 EL Honig und den Zucker zugeben und 3 Minuten kocheln. Nun die schwarzen Johannisbeeren, Salz, Pfeffer,
Essig, fein gehackten Thymian- und Rosmarin zugeben und 5 Minuten riihrend koécheln.

Noch heil} in saubere Glaser abfiillen und mit Deckel verschlieRen. Abkiihlen lassen.

Zum Anrichten vier Weinblatter auf Teller verteilen. Darauf die Ziegenfrischkadsetaler legen und mit grob
gemahlenem Brotgewdirz bestreuen.

Dazu schmeckt unsere schwarze Johannisbeeren-Schalotten Konfitiire, Walnuss und diinne Scheiben von roter
Beete. Als Brot empfehle ich Bauerbrot oder Traubenkernbrot.



Tipp: Diese besondere wiirzige Konfitlire schmeckt sehr gut zu reifem Kase, Ziegenfrischkase, gerduchertem
Schinken, Wild und zu Lamm. Ich mag sie zu Schwarzwurst, Leberwurst und zu Pasteten. Zudem verfeinert sie
SoRen und Salatdressing.



