& VPR

FEINHEIMISCH

Rezept des Monats | Juli 2010 Genuss aus Schleswig-Holstein e.V.

Ziegenirischkise
mit Sauerampfer und Maranenkaviar

Von Kuchenchef Robert Stolz vom Restaurant Stolz in Plon

Zutaten fUr 8 Personen

Sauerampferrolle

2509 Ziegenfrischkase

vom Hof Rehder, Boksee
(siehe Feinheimischliste)

1 Apfel, = TL. Vitamin C Pulver,
2 EL Rapsdl.

130g Sahne, Meersalz

8-10 sehr groBe
Vorbereitung Sauerampferblatter

ca. 3bg Maréanenkaviar
1_Sauerampferrolle
Die Sauerampferblitter waschen, trocknen und keilférmig den Strunk
herausschneiden. Bei Seite legen. Den Apfel schilen und in feinste Wiirfel
(2mm) schneiden. Etwas Vitamin C Pulver dazugeben. Den Ziegenfrisch-
kdse mit der Sahne, Rapsol und etwas Salz verriihren. Die Apfelwiirfel Sauerampfersauce
dazugeben und gut vermengen. In einen Spritzbeutel umfiillen.
Den Frischkise quer am Ende eines Sauerampferblattes spritzen (3cm
dick). Aufrollen. Mit wenig Ziegenfrischkise am Blattende fixieren. Ein

(4g pro Person)

z.B. von den MUuritzfischern

1 Ei, 5 min gekocht, gepellt
150g Saure Sahne

paar Tropfen Rapsél auf die Sauerampferrolle geben und einen TL Mari- 1 EL Rapsdl
nenkaviar daraufsetzen. 80g Sauerampfer
Meersalz

2_Sauerampfersauc:
Alle Zutaten im Mixer fein piirieren, mit Salz abschmecken! Kalt stellen.

Anrichten

Die Sauerampferrolle auf einen Teller legen. Mit etwas wildem Saueramp-
fer und Waldklee auf dem Teller anrichten. Mit einem Loffel Sauerampfer-
sauce vervollstandigen.



