Roquefort-KloBe mit Babyspinat-Salat, Feigendressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Klo6f3chen:
100 g HartweizengrieB 50 g Roquefort 50 g Ricotta

40 g Butter 200 ml Milch 1 Ei

2 EL Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer
Feigendressing:

150 g Babyspinat 1 Orange 3 frische Feigen

2 getrocknete Feigen 50 g Pinienkerne 3 EL Weilweinessig
3 EL Orangensaft 100 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fir die Kl68chen:

Butter, 200 ml Milch und Salz aufkochen. 70 g Grief einrieseln lassen, aufkochen lassen. Ei,
Roquefort und Ricotta mit dem restlichen Grief3 untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Kurz abkiihlen lassen und dann zu gleichgrofien Klo8chen formen.

Ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen und die Kléfe circa 5 Minuten in dem sieden-
den Wasser ziehen lassen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Klole abschopfen, abtropfen
lassen und im heiflen Butterschmalz goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Fiir den Salat mit

Feigendressing:

Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern. Orange schélen und Filets aus den Trennh&uten
l6sen. Frische Feigen waschen, schéiilen und vierteln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. 2 Feigenviertel, getrocknete Feigen, Orangensaft, Essig und Ol in einen hohen
Riihrbecher geben und zu einem Dressing mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat mit dem
Dressing vermengen und Orangenfilets und Feigenviertel zum Anrichten darauf drapieren.
Roquefort-KloBchen mit Babyspinat-Salat und Feigendressing auf Tellern anrichten und servie-
ren.
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