Fiir zwei Personen
Fiir die Praline:

2 Ziegenkdisetaler

1 EL Olivenol

Fiir das Kiichlein:

100 g Ziegenfrischkése

5 Filoteigblatter

25 g Pinienkerne

Salz

Fiir den griinen Salat:
100 g gemischter Salat

3 EL Balsamico, schwarz

Fiir den Avocado-Salat:

2 Scheiben Ciabatta

1 Zweig Petersilie

Fiir die Ofentomaten:
250 g Rispentomaten

5 EL Olivenol

1 EL Meersalz

50 g Haselnusskrokant

100 g Creme-fraiche
100 g Parmesan

1 TL Speisestérke
Chiliflocken

1 Schalotte
Salz

1 Avocado
1 Zweig Basilikum

3 Knoblauchzehen
5 EL Balsamico
Pleffer

Praline mit Salat, Kiichlein, Avocado-Salat, Ofentomaten

1 Zweig Thymian

1 Ei, Eigelb

4 getrocknete Tomaten
1 Zweig Oregano
bunter Pfeffer

3 EL Preiselbeermarmelade
Pfeffer

1 Zitrone, (Abrieb, Saft)
Salz, bunter Pfeffer

2 Zweige Rosmarin
1,5 EL brauner Rohrzucker

Fiir die Praline:

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Haselnusskrokant mit Thymian vermischen und Ziegenkésetaler darin wenden. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und Ziegenkése-Pralinen kurz ausbacken.

Fir das Kiichlein:

Backofen auf 180°C vorheizen. Filoteigbldtter auf ein Handtuch legen, mit Wasser bepinseln
und der Lénge nach zusammen klappen. Jedes Blatt in der Mitte durchschneiden. Mulden des
Muffinblechs mit Teigbliattern auslegen.

Pinienkerne grob hacken, die getrockneten Tomaten klein schneiden. Oregano abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein hacken.

Ziegenkése mit Creme fraiche und Speisestérke glatt rithren. Pinienkerne, Tomaten und Krauter
unterheben, mit Pfeffer und Chili wiirzen. Masse in die Mulden fiillen. Ei trennen, Tértchen mit
Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 25 Minuten goldbraun backen.
Parmesan reiben und kurz vor Ende der Backzeit {iber die Tortchen streuen.

Fiir den griinen Salat:

Schalotte abziehen und sehr fein hacken. Mit Preiselbeermarmelade und Balsamico zu einem
Dressing verrithren. Mit Pfeffer wiirzen.

Salat waschen, trockenschleudern und mit dem Dressing vermengen.

Fiir den Avocado-Salat:

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone heif3 abwaschen,
abreiben und auspressen. Die Avocado halbieren, den Stein entfernen, aushohlen und wiirfeln.
Die Halfte des Zitronensafts und den Zitronenabrieb iiber die Avocadowiirfel geben.

Kréduter unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Avocado-Salat auf Ciabatta-Scheibe servieren.



Fir die Ofentomaten:

Ofen auf 180 °C vorheizen.

Tomaten vorsichtig waschen und an der Rispe in eine Auflaufform geben, mit Olivensl und
Balsamico betraufeln. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Den Knoblauch abziehen, grob
hacken und mit den Rosmarinzweigen hinzugeben.

Anschieflend die Tomaten mit dem Zucker bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Auf-
laufform mit einem Deckel abdecken. Fiir ca. 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Tomaten an der Rispe auf den Teller geben und mit etwas Balsamico betrdufeln. Mit Ros-
marinzweig dekorieren.

Die Vorspeise auf Tellern anrichten und servieren.
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