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Bokseer Ziegenfrischkdse

mit gepfefferten Aprikosen auf Salat von wilden Krdutern

und Bamberger Hornchen

Von Kiichenchef Volker Specht - Restaurant Bruhns Wellenlange/Stein
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Vorbereitung:

Bamberger Hornchen (Kartoffeln) kochen. Den
Ziegenfrischkase mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken.
In einem Metallring zu einer runden Form pressen. Dann
herauslésen und auf einem Teller anrichten.

Zubereitung:

Flar die Aprikosen den WeiBwein, Wasser und Zucker mit etwas
Pfeffer aufkochen. Den Zitronenzhymianzweig und die
Aprikosen hinzufligen.

Zehn Minuten sanft kécheln und dann abktlhlen lassen. Die
Aprikosen auf dem Ziegenkase anrichten und mit etwas von
dem Sud UbergieBen.

Den Salat mit Essig und Olivendl marinieren, etwas salzen und
hiibsch neben dem Kéase anrichten. Die Schalottenstreifen tber
den Salat geben.

Dann die Bamberger Hérnchen léangs halbieren, leicht salzen
und in der Schale dazu servieren.

Zubereitungszeit:
ca. 30 - 40 Minuten

Zutaten (flr 4 Personen):
400 gr. Ziegenfrischkase
Pfeffer, Salz, Olivendl

12 getrocknete Aprikosen
100 ml WeiBwein

100 ml Wasser

1 Zweig Zitronenthymian

1 TL schwarzer Pfeffer

100 gr. Zucker

100 gr. verschiedene Krauter
(z.B. Sauerampfer,
Léwenzahn, Schafbockskraut,
Brennnessel)
Balsamcio-Essig

1 Schalotte in feinen Streifen
12 gekochte Bamberger
Hoérnchen

Tipp
Die Kartoffeln in der Schale
serviert gibt eine raffinierte
Note



