Filoteig-Pdckchen mit Lammhack-Spinat-Fillung, Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir den Filoteig:

4 Blétter Filoteig 150 g Lammhack 200 g junger Spinat
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 Blétter Minze

2 EL Pinienkerne 2 TL Butter 2 EL Olivenol

1 Msp. gemahlener Cumin Salz Pfeffer

Fiir den Espuma:

250 g Ziegenfrischkise 125 g Sauerrahm 125 ml Sahne

45 ml Olivenol 5-6 Blédtter Minze 1 g Zucker

1 g Salz 1 g Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 Birne 1 kleine Schalotte 1 cm Ingwer

200 ml Birnen-Direktsaft 1 EL Williams Birnen Schnaps 1 EL Sambal Olek
1 Msp. Garam Masala 1 Msp. Raz el Hanout 1 Msp. gemahlener Kardamon
1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Filoteig:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pinienkerne in eine Pfanne ohne Fett anrtsten. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Spinat waschen und in einem heiflen Topf zusammenfallen lassen. Knoblauch und Scha-
lotten in eine Pfanne mit Ol anschwitzen, Lammhack dazu geben und kross anbraten. Spinat
klein schneiden, Minzblétter hacken und zum Lammhack dazugeben.

Pinienkerne hinzufiigen, mit Cumin, Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Mischung auf doppelte Filoteigblitter geben, Butter dazugeben.

Piéckchen kurz in heiBem Ol von unten anbraten, in den Ofen setzen und ca. 6 Minuten backen,
bis sie knusprig sind.

Fiir den Espuma:

Ziegenkise, Olivenol, Sauerrahm, Gewiirze und Minze in einem Standmixer fein piirieren und
ein bisschen ziehen lassen.

Durch iSi Trichter und Sieb passieren.

Sahne unterriithren, so dass die Masse eine kompakte Konsistenz hat.

Masse in den 0,5 Liter Espumaflasche fiillen, eine Sahnekapsel aufschrauben und kriftig schiit-
teln. Bis kurz vorm Servieren im Kiihlschrank kiihlen.

Fiir das Chutney:

Schalotte abziehen. Schalotte und Ingwer fein wiirfeln.

Birnensaft in eine Sauteuse geben, Schalotte, Ingwer und die Gewlirze dazugeben.

Sambal Olek vorsichtig hinzufiigen evtl. nachher nochmal abschmecken.

Saft einreduzieren lassen bis er leicht dicklich wird.

Birne schélen und fein wiirfeln. Fiir ca. 3 Minuten Birne zum Chutney zufiigen und mit Salz,
Pfeffer und ggf. Zucker abschmecken.

Packchen auf dem Teller mittig anrichten, das Chutney drumherum setzen und das Ziegenkése
Espuma als Tupfen draufsetzen. Mit kleinen Minzblattern verzieren und servieren.
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