Salat mit Ziegenfrischkaseterrine und Spinat-Bruschetta-Rolle

E swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-336.html
Folge 1 - Vorspeise

Fur die Ziegenfrischkaseterrine:

3 Blatt Gelatine

250 g Ziegenfrischkase

120 g Ziegenjoghurt (ersatzweise Naturjoghurt)
1 EL Zitronensaft, Salz

1 Spritzer Tabasco

4 Stiele Dill

1/2 Bund Schnittlauch

Fur die Spinat-Bruschetta-Rolle:

125 g Blattspinat (tiefgekuhilt)

2 Eier

1 TL getrockneter Dill

Salz, Pfeffer aus der Muhle

frisch geriebene Muskatnuss

125 g Ziegenfrischkase

1 1/2 EL Bruschettagewlrzmischung

1 1/2 EL Ziegensahne (ersatzweise Sahne)

Fur den Salat:

200 g Blattsalat

4 EL Apfelessig

2 EL Olivenal

2 EL Sonnenblumendl

Salz, Zucker, 1/2 TL Senf

2 EL Ziegensahne (ersatzweise Sahne)

Ziegenfrischkaseterrine:

Fir die Terrine die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.Frischkase, Joghurt und Zitronensaft verrihren.
Mit Salz und Tabasco wurzen. Die Gelatine gut ausdriicken und auflésen. Mit 3 EL Frischkdsemasse
mischen. Die Krauter waschen und trocken schitteln. Den Dill fein hacken, den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Unter die Frischkasemasse mischen. Eine Terrinenform mit Frischhaltefolie
auslegen und die Frischkdsemasse darin verteilen. Im Kihlschrank mindestens 4 Stunden fest werden
lassen.
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Spinat-Bruschetta-Rolle:

FUr die Spinat-Bruschetta-Rolle den Spinat auftauen lassen, gut ausdricken und hacken. Die Eier
trennen. Den Spinat, die Eigelbe und den Dill im Kichenmixer oder mit dem Stabmixer purieren und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Spinat-Bruschetta-Rolle:

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Eiweilde mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Das
Spinatpuree unterheben. Die Spinatmasse rechteckig auf das Backpapier streichen und im Ofen auf der
mittleren Schiene 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Spinat-Bruschetta-Rolle:

Fir die Fullung den Frischkase mit dem Bruschettagewtrz, etwas Salz und der Sahne verrihren und auf
den Biskuit streichen.
Den Biskuit langs aufrollen und zugedeckt kuhl stellen.

Salat:

Fur den Salat den Blattsalat putzen, waschen, trocken schutteln und in mundgerechte Sticke zupfen. Fur
das Dressing den Essig mit beiden Sorten Ol, Salz, Zucker, Senf und Sahne verriihren. Den Salat mit
dem Dressing mischen und abschmecken. Die Frischkaseterrine stirzen und in Scheiben schneiden. Die
Spinat-Bruschetta-Rolle in Scheiben schneiden. Beides mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Barbara Rees
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Gefullte Zickleinschulter mit Gemuse und Kartoffelgratin

E swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-546.html
Folge 1 - Hauptspeise

Fullung:

2 EL Pinienkerne

4 getrocknete Tomaten (in Ol)

1 Bund Petersilie

3 EL Ricotta

Meersalz - Pfeffer aus der Mihle

Zickleinschulter:

1 Zickleinschulter (ca. 1 kg; mit
Knochen; beim Metzger vorbestellen)
Salz - Pfeffer aus der Muhle

4 Knoblauchzehen

je 3 Zweige Rosmarin und Thymian

3 — 4 EL Olivendl

Kartoffelgratin:

Butter fUr die Form

1 Knoblauchzehe

400 g festkochende Kartoffeln

250 g Ziegensahne (ersatzweise Sahne)
1/4 1 Ziegenmilch (ersatzweise Milch)
Salz - Pfeffer aus der Muhle

frisch geriebene Muskatnuss

1 TL Zitronenthymianblatter

Mohrengemuse:

400 g Mohren
2 EL Butter
Salz - Zucker

Kohlrabigemiuse:
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400 g Kohlrabi

2 EL Butter

1 -2 EL Ziegensahne (ersatzweise
Sahne) - Salz

Fullung:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Die Tomaten in kleine Wurfel schneiden. Die
Petersilie waschen und trocken schutteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Alles in einer Schissel
mit dem Ricotta mischen und mit Meersalz und Pfeffer wirzen.

Zickleinschulter:

Den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Schulter am Knochen entlang
einschneiden, den Knochen auslosen. Das Fleisch und die Knochen waschen und trocken tupfen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Flllung auf dem Fleisch verteilen, das Fleisch einrollen und mit
Klchengarn zusammenbinden. Den Knoblauch schéalen und halbieren, den Rosmarin und den Thymian
waschen und trocken schutteln. Das Olivendl, den Knoblauch und die Krauter mit dem Fleisch und den
Knochen in einen Brater legen und im Ofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten anbraten, dabei
mehrmals wenden.

Inzwischen fur das Kartoffelgratin eine ofenfeste Form (etwa 21 x 21 cm) einfetten. Den Knoblauch
schalen und die Form damit einreiben. Die Kartoffeln schalen, waschen und in feine Scheiben schneiden
oder hobeln. Die Kartoffelscheiben dachziegelartig in die Form legen. Die Sahne und die Milch verrihren
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen. Die Sahne-Milch-Mischung Uber die Kartoffeln giel3en und
mit dem Thymian bestreuen. Die Temperatur auf 150 °C Umluft reduzieren und das Fleisch etwa 1
Stunde garen (die Kerntemperatur sollte bei 80 °C liegen), dabei immer wieder mit dem Ol aus dem
Brater betraufeln. Das Gratin im Ofen auf der unteren Schiene etwa 50 Minuten mitgaren.

Nach der Halfte der Garzeit fur das M6hrengemuse die Mohren putzen, schalen und in Scheiben
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Mohren darin 15 bis 20 Minuten bissfest garen. Mit
Salz und Zucker wirzen. 7. Fur das Kohlrabigemtse die Kohlrabi putzen, schalen und halbieren. Die
Halften in Scheiben oder Stifte schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Kohlrabi darin bei
schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten bissfest garen. Die Sahne unterrihren und die Kohlrabi mit Salz
wurzen. 8. Die Zickleinschulter aus dem Brater nehmen und zugedeckt kurz ruhen lassen. Den
Bratensaft mit etwa 1/4 | heillem Wasser oder Fleischbrihe I6sen.

Durch ein Sieb in einen Topf gielRen und nach Belieben etwas einkdcheln lassen oder mit etwas
Speisestarke binden und abschmecken. Das Gratin aus dem

Ofen nehmen. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller verteilen und mit der Sauce betraufeln. Das
Kartoffelgratin, das Méhren- und das Kohlrabigemuse.

dazu anrichten.

Barbara Rees
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Ziegenparfait mit (eingelegten) Kirschen

E swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-338.html
Folge 1 - Nachspeise

Parfait:

250 g Ziegensahne (ersatzweise Sahne)
4 Eigelb

70 g Honig

30 g Puderzucker

Fur die eingelegten Kirschen:

4 EL Kirschwasser

400 ml Kirschsaft

1 Packchen Tortenguss
350 g Kirsch

Fur das Parfait die Sahne steif schlagen. Die Eigelbe, den Honig und den Puderzucker mit den Quirlen
des Handruhrgerats 5 bis 8 Minuten verrihren. Die Sahne unterheben. Eine kleine Kasten- oder
Terrinenform mit Frischhaltefolie auslegen. Die Parfaitmasse einfullen und im Tiefkuhlfach etwa 4
Stunden gefrieren lassen.

Fur die eingelegten Kirschen das Kirschwasser zum Kirschsaft geben. Den Tortenguss damit glatt rihren
und nach Packungsanleitung zubereiten. Die Kirschen verlesen, waschen und entsteinen. Zum Kirschsaft
geben und kuhl stellen.

Das Ziegensahneparfait 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkuhlfach nehmen, mit einem
Kugelausstecher portionieren und auf Dessertteller verteilen. Die eingelegten Kirschen daneben
anrichten. Nach Belieben mit siiRem Blatterteiggeback servieren.

Barbara Rees
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