Borek mit Rote-Bete-Ziegenkdse-Fiillung, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Borek:

200 g Filo/Yufka Teigblidtter 3 Knollen vorgeg. Rote-Bete 50 g geriebene Mandeln
50 g Ziegenkise (Weichkése) 50 g Ziegenkise (Frischkédse) 1 Ei

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran
200 g Mehl 4 EL fliissiger Honig 1 Muskatnuss
100 g Butter 1 L Sonnenblumenol

Fiir den Salat:

frischer Wildkrautersalat 60 g Rucola-Blétter 1 Schalotte

1 Limette 1 Granatapfel 10 Walniisse

2 EL Olivensl 1 EL Weifiweinessig 1 EL Walnussol
2 TL Dijon-Senf Salz Pfeffer

Fiir die Borek:

Muskatnuss reiben und % TL auffangen. Rosmarin, Thymian und Majoran abbrausen, trocken-
wedeln, klein hacken und zusammen mit Muskat in einer Pfanne vorsichtig rosten, sodass sich
die Aromen entfalten.

In einer hochwandigen Pfanne etwas Ol bei mittlerer Hitze erwiirmen.

Rote Bete-Knollen schélen, am Stiick reiben und Saft aufheben.

Mandeln, Ei, Saft und Ziegen-Frischkése in die Schiissel zu den Rote Bete-Raspeln geben. Bei
Bedarf Mehl nachgeben, bis eine samtig weiche, nicht zu fliissige Konsistenz entsteht. Ziegenkiise
(Weichkése) wiirfeln und zusammen mit Rosmarin, Thymian, Majoran und Muskat hinzugeben.
Teigbldtter ausbreiten und in Fiinfecke schneiden. Rote Bete-Masse auf die Teigblitter vertei-
len und Dreiecke an der langen Seite aufrollen. Borek-Rollen einzeln in das erhitze Pflanzenol
geben, dies mit Butter abschmecken und Borek langsam frittieren. Abtropfen lassen und mit
Honig betraufeln.

Fiir den Salat:

Bliiten vom Salat fiir die Garnitur beiseitelegen. Salat und Rucola waschen und trockenschleu-
dern. Schalotte abziehen und klein wiirfeln.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Oliventl, Wallnussol und Essig vermischen.
Senf dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Granatapfel halbieren und mit einem
Essloffel auf die Schale klopfen, sodass die Kerne in eine Schiissel fallen. Walniisse kleinhacken
und Salatmischung mit Dressing vermengen. Mit Niissen und Granatapfelkernen bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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