Schafskdse mit Oliven und Zitronen

Fir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 4 Zitronen 200 g Zitronenmarmelade
200 ml Hithnerbriihe Zucker 6 g Agar-Agar

200 g gemischte Oliven, entkernt 400 g Schafskise 3 Zweige Thymian

4 Stangel Schnittlauch 3 EL Olivenol ca. 100 g Frithlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft von 3 Zitronen auspressen, zusammen
mit Zitronenmarmelade und Hiithnerbriihe in einen Topf geben und evtl. mit etwas Zucker ab-
schmecken. Agar-Agar untermischen und alles aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Die
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Zitronen-Hiithnerbriithe-Mischung auflésen. Ein Backblech
mit Frischhaltefolie auslegen und darauf die Masse ca. 5 mm hoch gieflen und erkalten lassen (
am besten in den Kiihlschrank stellen). Die Hélfte der Oliven fein hacken, die Hélfte des Schafs-
kéises zerbroseln. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
Halfte der Krauter mit gehackten Oliven und zerbroseltem Schafskése und 1 EL Olivendl ver-
mischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen, einen Streifen auf das erkaltete
Gelee aufspritzen und in das Gelee einrollen. Ca. 8 cm grofle Stiicke (wie Cannelloni) abschnei-
den und nochmals kalt stellen. Die Zitrone mit einem Messer schélen, so dass keine weile Haut
mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Den restlichen Kése in Stiicke schnei-
den und diese einzeln mit den restlichen Krautern in etwas Friihlingsrollenteig einwickeln. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von allen Seiten knusprig braten. Die Zitronen-Kése-Rollchen
mit dem gebratenen Kése anrichten, restliche Oliven und Zitronenfilets dazu geben. Dazu passt
Weifibrot.
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