Frischkdse-Terrine mit Tamarillo

Fiir 4 Personen
12 Tamarillo (Baumtomaten) Saft von 2 Orangen 6 Blatt Gelatine

60 g Haselnussbléttchen Salz, Pfeffer, Zucker 2 Stiele Estragon

200 g Frischkése 150 g Creme-fraiche 3 EL heller Balsamico
4 EL Olivenol einige rosa Beeren 1 Kopf Roémer Salat

1 Kopf Radicchio 2 EL schwarze Oliven

Tamarillo abspiilen und trockenreiben. 8 Tamarillo schéilen und in ca. 1 ¢m dicke Scheiben
schneiden. Eine Terrinenform (ca. 1 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und den Tamaril-
loscheiben auslegen. Orangen halbieren und auspressen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Haselnussbléttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen. Ubrige 4 Tamarillo lings
halbieren, mit einem Loffel, das Fruchtfleisch aus der Schale streichen. Fruchtfleisch mit Oran-
gensaft piirieren und durch ein Sieb passieren. Tamarillo-Orangensaft in einen Topf geben und
erwarmen. 3 Blatt Gelatine ausdriicken und unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen abzupfen. Die Hilfte der Bléitter fein
schneiden. Frischkése, Creme-fraiche, Salz, Pfeffer, 1 EL Balsamico und 1 EL Olivendl verriih-
ren. Rosa Beeren morsern. Mit den Haselnussblattchen und fein geschnittenen Estragonblattern
unterrithren. Ubrige 3 Blitter Gelatine ausdriicken, auflésen und ziigig unter die Frischkéisecre-
me rithren. Abschmecken. Die Tamarilloscheiben 2-3 EL Tamarillosauce betrdufeln. Kalt stellen
und fest werden lassen. Nun abwechselnd, schichtweise Késecreme und Tamarillosauce in die
Terrine geben. Dabei jedes Mal, die Terrine kalt stellen, damit die jeweilige Masse fest wird.
Anschlieend die Terrine etwa 2 Stunden kalt stellen. Inzwischen Romersalat und Radicchio
abspiilen und trockenschiitteln. Salate fein schneiden und mit dem iibrigen Estragon in einer
Schale mischen. Ubrigen Essig, Olivensl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Uber
den Salat traufeln und mischen. Oliven zugeben. Terrine stiirzen, Folie abziehen. Terrine in ca.
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf Tellern mit dem Salat anrichten.
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