Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

77 REZEPT FUR 4 PERSONEN Rezept von Marion Michels und Eric Ribke

Chicoréeschiffchen mit
Orangen-Frischkase-Fullung

WERKZEUG
Spritzbeutel mit grosser gezackter Tulle

ZUTATEN
16 Chicoréeblatter, ausgeldst, gross,
die Enden angespitzt
2 Bio-Orangen, Zesten und Filet
ausgelost
1 Bio-Orange, Abrieb
400g Ziegenfrischkase
100g Creme fraiche
2 Chilischoten, fein gehackt
Weisser Pfeffer aus der Mihle

Garnitur
16 BaumnuUsse, halbiert
Orangenzesten, konfiert
Dazu Butter und Zucker zu gleichen Teilen schmelzen.
Mit Orangensaft abloschen und die Orangenzesten
darin karamellisieren.

ZUBEREITUNG

Den Ziegenkése mit der Creme fraiche gut verrihren. Mit den
gehackten Chilischoten und dem Abrieb der Orange mischen.

Nach Belieben mit weissem Pfeffer wiirzen. Den Frischkase in den
Spritzsack fullen und im Kdhlschrank ca. 2 Stunden ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren in jedes Chicoréeblatt eine Rosette spritzen.
Mit einem Orangenfilet, einer Baumnusshalfte und Orangenzesten
anrichten.
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