FRUHSTUCK BRUNCH El KASE / KASEKUCHEN KASESCHNITTE RACLETTE / KNUSPRIGER ZIEGENKASE MIT HONIG

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 15 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

KN U S PRI G E R ZI EG E N KAS E M IT Der mittelreife, zerfliessende Kase ist attraktiv verpackt. Die

Bastelarbeit lohnt sich, denn die Konsistenzen und Aromen fugen sich
raffiniert zusammen. Der hauchdinne Brik-Teig wird auch als Filo- oder
Yufka-Teig angeboten. (+15 Min. backen)

ZUTATEN (4 PERSONEN)

8 Bl Brik-Teig 4 EL Honig

2 EL Ol, neutral 4 Zw Thymian, frisch
4 Ziegenkase, a 80 g 1m Haushaltsfaden
2 Apfel 4 Endiven
ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180° C vorheizen. Jedes Brik-Teigblatt mit einem
halben EL geschmacksneutralem Ol bestreichen.

2. Apfel risten und in kleine Wurfel schneiden.

3. Zwei Teigblatter aufeinander legen, einen Ziegenkase in die Mitte
legen, weiter die Apfel-Wirfelchen. Nun einen EL Honig und einige
Thymian-Blattchen in jedes Kérbchen legen. Den Teig mit einem
Haushaltsfaden zu einem Beutel zusammenbinden.

4. 15 Min. backen. Mit einem Endiviensalat servieren.

Rezept: Jean-Francois Mallet. Simplissime. Diners chics. Hachette 2016 - Foto: compactcook.com
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