Erbsen-Minz-Risotto, Erbsen-Mousse, Ziegenkdse-Bonbon

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

200 g Risotto 150 g Erbsen 2 Friihlingszwiebeln
1 frischen Knoblauch mit Griin 50 g Parmesan 50 g Butter

700 ml Gemiisefond 150 ml trockener Weilwein 2 Zweige Minze
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ziegenkiise-Bonbon:

100 g Ziegenfrischkése 2 Bléatter Filoteig 2 Zweige Thymian
Honig Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Erbsenmousse:

100 g Erbsen 50 g Butter 50 ml Gemiisefond
1 Prise Zucker Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Pinienkerne 30 g Parmesan 1 Zweig Minze

Fiir den Risotto:

Die Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Frithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden, dabei den griinen Teil der Zwiebel erst-
mal beiseitestellen. Griin vom Knoblauch abtrennen, waschen und auch in feine Ringe schneiden.
Gemiisefond in einem Topf zum Sieden bringen. Danach Erbsen in einem Sieb mit heilem Fond
tibergieflen und abtropfen lassen. Fond auffangen. Minze abbrausen, trockenwedeln und in fei-
ne Streifen schneiden. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und darin Frithlingszwiebeln und
Knoblauch glasig werden lassen. Risotto hinzugeben und mit diinsten, nach etwa 2-3 Minuten
mit Weilwein abléschen. Immer wieder rithren bis der Weiflwein verdampft ist, dann immer
wieder Fond hinzugeben bis der Risotto bissfest gegart und schlotzig ist. Parmesan reiben. Griin
der Friihlingszwiebeln, Erbsen, Parmesan und Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren die Minze hinzugeben.

Fiir das Ziegenkise-Bonbon:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und die Blétter von den Zweigen zupfen. Ziegenfrischkise
mit Thymian vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem kleinen Topf schmelzen.
Filoteigblatter ausbreiten und mit Butter bestreichen. In 4 gleichgrole quadratische Stiicke zer-
teilen und jeweils zu zweien aufeinanderlegen.

Ziegenfrischkisemasse auf das untere Ende des Quadrats geben und nach Belieben mit Honig be-
traufeln. Teig nach oben hin aufrollen. Enden so zusammendriicken, dass es nach einem Bonbon
aussieht. Bonbons auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit restlicher Butter bestreichen
und in der Fritteuse goldbraun ausbacken.

Fiir die Erbsenmousse:

Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Erbsen dazugeben und andiinsten. Mit Fond
abloschen und weitergaren bis sie weich sind. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebenem Muskat
wiirzen. Dann mit einem Piirierstab fein mixen und abschliefend durch ein Sieb streichen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Parmesan reiben. Minze abbrausen, trockenwe-
deln und Bléatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, garnieren und servieren.
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