Birnen-Lauch-Gemiise mit Ziegenfrischkdse

Fiir zwei Personen

Fiir das Birnen-Lauch-Gemiise: 2 Stangen Lauch 4 feste Birnen

1 Zitrone 2 EL Butter 50 g Walniisse

1 Bund Schnittlauch 8-10 Zweige Thymian 4 EL Orangenessig
2 EL Honig 6 EL Olivenol

4 EL Rapsol Puderzucker, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenfrischkése: 100 g Ziegenfrischkésetaler 1 Orange

2 EL Butter 2 EL Honig

Fiir die Blitterteigstangen:

2 Sch. TK-Blitterteig 1 EL gehackte Mandeln 1 Ei, Salz

Fiir das Birnen-Lauch-Gemiise: Backofen auf 160 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen.
Walniisse fiir ca.10 min im Backofen ohne Fett anrosten. Anschlieend abkiihlen lassen, grob ha-
cken. Fiir die Vinaigrette Zitrone halbieren und eine Héalfte auspressen. Die anderen Hélfte fiir
den spéteren Gebrauch beiseite stellen. Orangenessig, 3 EL Wasser, Honig und Zitronensaft mit
einem kleinen Schneebesen verquirlen, bis sich der Honig vollstdndig aufgel6st hat. Olivendl und
Rapsol langsam unter konstantem Rithren zugeben, bis eine homogene Vinaigrette entstanden
ist. Bei Bedarf etwas Wasser zum Verdiinnen zugeben. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden
und unter die Vinaigrette heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lauch putzen und schrig in ca. 1-1,5 cm breite Scheiben schneiden. In ein grobes Sieb geben
und unter kaltem flieBendem Wasser griindlich abwaschen, gut abtropfen lassen.

Birnen waschen, trocken reiben, in Achtel schneiden und Stielansatz und Kerngehéuse entfer-
nen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Birnenspalten hinzugeben und ca. 3 - 4 min. anbraten.
Mit etwas Puderzucker bestduben und leicht karamellisieren lassen. Die andere Hélfte der Zi-
trone auspressen, die Birnenspalten damit abléschen und kurz durch schwenken. Birnen aus der
Panne nehmen und in eine grofle Schiissel geben. Butter in einer Pfanne erhitzen und Lauch
hineingeben. Ca. 2 - 3 min. unter gelegentlichem Schwenken anbraten. Thymianbléttchen von
den Stielen zupfen und zu dem Lauch in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauch
zu den Birnen in die Schiissel geben, 2/3 der Vinaigrette und die gehackte Walniisse zugeben
und alles vorsichtig vermengen.

Fiir den Ziegenfrischkéise: Orange halbieren und auspressen. 2 EL Butter und 2 EL Honig
in einer Pfanne schmelzen. Ziegenkésetaler von beiden Seiten kurz darin schwenken. Mit etwas
Orangensaft abloschen.

Fir die Blitterteigstangen: Die angetauten Bléatterteig-Scheiben nebeneinanderlegen und
weiter auftauen lassen. Die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten. Dann
zum Auskiihlen auf einen kalten Teller gleiten lassen.

Das Ei trennen und eine Blétterteig-Scheibe mit dem Eigelb einpinseln, die Mandeln dariiber
verteilen und etwas salzen. Die 2. Teigscheibe auf die belegte 1. Scheibe legen, leicht andriicken
und in etwa 2-cm-breite Streifen schneiden. Die Streifen gegeneinander verdrehen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Im Ofen ca. 15 min. backen, bis die Stangen etwas Farbe
bekommen.

Das Gemiise auf Teller geben, Ziegenfrischkiisetaler darauf anrichten und mit der iibrigen Vi-
naigrette betrdufeln. Blatterteigstangen dazu reichen.

Marieluise Baumeister am 12. Februar 2018



