Ziegenkdse, Honig- Walnuss-Kruste, Pflaumen-Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Kruste:

30g Walnusskerne 1 Scheibe Toastbrot 50 g weiche Butter
2 EL fliissigen Honig

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 4 reife Pflaumen 40 g Rucola
40g Pinienkerne 4 EL Olivenol 1 EL heller Balsamicoessig
1 EL Dijon Senf Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

2 Ziegenkisetaler 4 80g

Fiir die Stangen:

1 Zweig Rosmarin 25 g schwarze Oliven % ausgerollter Pizzateig (200 g)
2 EL Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Kruste:

Das Toastbrot von der Rinde befreien und wiirfeln. Walniisse zusammen mit Toastbrotwiirfeln
in einem Mixer fein mahlen. Butter mit Honig cremig rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Walniisse mit Toastbrot und die Butter mengen.

Fiir den Salat:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebelwiirfel
glasig diinsten. Pfanne vom Herd ziehen und mit Essig abloschen. 2 EL Ol und Senf unterriihren.
Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und abkiihlen lassen.

Rucola waschen und trocken schleudern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun ros-
ten.

Pflaumen waschen, halbieren und jeweils den Kern entfernen.

Pflaumenhélften in diinne Scheiben schneiden. Rucola und Pinienkerne mit Dressing vermengen.
Fiir den Ziegenkise:

Den Ofen auf 210 Grad Grillfunktion vorheizen. Késetaler jeweils ca. 1 cm dick mit der oben
hergestellten Walnusskrustenmasse bestreichen und unter dem heiflen Grill ca. 2 Minuten gold-
braun gratinieren.

Fiir die Rosmarin-Oliven-Stangen:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln abstreifen. Oliven zerkleinern. Teig ausrol-
len und mit Olivendl bepinseln. Rosmarinnadeln, Oliven, Meersalz darauf verteilen und etwas
eindriicken.

Pizzateig halbieren und in ca. 1,5 cm dicke Streifen schneiden. Teigstreifen bei 210°C Ober-
/Unterhitze 6-8 Minuten backen.

Die Pflaumen als Kreis rund auf Tellern anordnen, Rucola und Pinienkerne darauf geben, mit
Dressing betrdufeln und Ziegenkése mit Honig-Walnuss-Kruste anrichten und sofort servieren.
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