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Ziegenkase-Pralinen mit Zwiebel-Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

r—

Fiir zehn Pralinen: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

300 g Ziegenfrischkase Walniisse auf ein Backblech geben und im Ofen goldbraun résten. Etwas
200 g Frischkése gbkiihlen lassen. Schnittlauch, Petersilie, Walniisse und Cranberries

1 Tate Brotchips  hacken und miteinander vermengen. Salzen.
200 g Walnusse

Ziegenfrischkase und Frischkase miteinander verrihren und mit Salz und
100 g Cranberries

Pfeffer wiirzen. Diese Masse zu kleinen Pralinen formen und in der

72 Bund Schnittlauch Walnuss-Cranberry-Mischung walzen. Pralinen auf Brotchips anrichten.
3-4 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Chutney: Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In Ol fiir 7-
500 g rote Zwiebeln 10 Minuten anschwitzen, bis sie schon glasig sind. AnschlieBend Zucker,
150 ml Aceto Balsamico Salz und Pfeffer hinzufigen und fur 2-3 Minuten unter stdndigem Ruhren
3-4 Zweige Thymian aufldsen und leicht karamellisieren. Mit dem Balsamico abléschen, den
100 g Zucker Thymian hinzufiigen und auf kleinster Stufe ca. 30 Minuten kécheln
3-4 EL Sonnenblumendl lassen. Anschliefend etwas auskihlen lassen und zu den Pralinen
1TL Salz servieren.
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



