Zutaten

200 g Ziegenfrischkase

1 Granatapfel

3 ERI kraftiges Olivendl
Salz, Pfeffer zum Wiirzen
4 Porzellanformchen

Vorspeise

Ziegenfrischkase mit Walnuf3-
Granatapfelkruste

Entdecken Sie unser kostliches Rezept fiir Ziegenfrischkase mit
WalnuB-Granatapfelkruste. Jetzt ausprobieren und genieRen bei
Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Den Granatapfel halbieren und die Kerne herausklopfen, dabei
den Fruchtsaft auffangen. Ziegenfrischkase, wenn notig, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und gleichmaRig in den
Formchen verteilen. Die Walnuisse fein mahlen und mit dem
Broseln vermischen, anschlieBend mit den Granatapfelsaft und
dem Granatapfelsirup anriihren. Die Walnusskruste
abschmecken, dann die Brosel Giber dem Kase verteilen und im
Ofen bei Grillfunktion gratinieren, bis die Kruste anfangt zu
braunen. Aus dem Ofen nehmen und die Granatapfelkerne auf
dem gratinierten Kase verteilen.
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