Mai-Riibchen mit Ziegenkdse und Pekanniissen

Fiir 4 Personen
Fiir die Riibchen:

10 Mairiibchen grobes Meersalz 12 Pekanniisse

1 EL Zucker 1 Prise Chilipulver 120 g weicher Ziegenfrischkése
100 g Sahne Salz 200 g fester Ziegenfrischkése
40 g Ahornsirup 2 EL weifler Balsamico 100 ml Traubenkerndl

weifler Pfeffer 4 EL Basilikumkresse

Fiir den Ahornbiskuit:

4 Eier 50 g Ahornsirup 1 Prise Salz

100 g Mehl 50 g fliissige Butter

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In eine Auflaufform ca. 2 cm hoch grobes Meersalz geben. Mairiibchen waschen, abschiitteln
und in einen Bratschlauch einpacken, dann auf das Salz setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 35
Minuten weich garen (je nach Gréfle der Riibchen). Garprobe mit Zahnstocher vornehmen.

In der Zwischenzeit die Pekanniisse in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten, Zucker iiberstreuen
und diesen karamellisieren lassen, mit Chili wiirzen und die Niisse auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Biskuit die Eier trennen. Eiweifl halbsteif aufschlagen. Eigelb mit Ahornsirup aufschla-
gen, 1 Prise Salz und das Mehl untermischen, Eischnee unterheben und zuletzt die fliissige
Butter einlaufen lassen und unterheben. Die Masse in eine kleine gefettete Springform (ca. 15
cm Durchmesser) geben — Backzeit ca. 25 Minuten. Oder als Kreis auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Die Haut der noch warmen Mairiibchen abziehen. Dann die Riibchen in ca. 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Fiir die Riibchencreme 200 g der Riibchen mit Ziegenkése und Sahne fein mixen. Mit
Salz abschmecken und durch ein feines Sieb streichen.

Aus Ahornsirup, Balsamico und Traubenkernol eine Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Riibchenwiirfel mit der Vinaigrette marinieren. Karamellisierte Niisse grob hacken. Basilikum-
kresse abbrausen, trocken schiitteln.

Marinierte Mairiibchen auf Teller verteilen, dazwischen etwas Riibchencreme geben. Den Zie-
genkése in Stiicke zupfen und darauf verteilen. Pekanniisse und Kresse dariiber streuen. Den
Biskuit vierteln, je ein Stiick anlegen und servieren.
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