Gebackener Rogquefort mit Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Portweingelee:

400 ml Portwein 4 g Agar-Agar Pfeffer

Fiir die Quitten:

250 ml Weiliwein 200 g Zucker 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 2 Quitten

Fiir Kise und Essigschalotten:

4 Schalotten 200 ml Weifiweinessig Salz

Zucker 1 EL Butterschmalz 300 g Roquefort

50 g Creme-fraiche 2 Eigelb 30 g Butter

250 g Filoteig 1 Radicchio 50 g Frissée

1 TL scharfer Senf 3 EL Walnussol 1 Bund Schnittlauch

30 g Walnusskerne

Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Agar-Agar einrithren, nochmal aufkochen und mit
Pfeffer abschmecken.

Dann in eine flache Auflaufform giefien, ca. 2 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.
Weilwein, Zucker, Piment und Lorbeerblatt in einen Topf geben und aufkochen.

Die Quitten schélen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden, sofort in den Weinsud geben
und weich kochen. Anschlieflend im Sud abkiihlen lassen. 5. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Schalotten schiilen, drei Schalotten in feine Ringe schneiden. Ubrige Schalotte in feine Wiirfel
schneiden.

In einem Topf den Essig aufkochen, mit Salz und Zucker abschmecken, die Schalottenringe
zugeben, den Topf vom Herd ziehen und Schalotten darin ziehen lassen. 8. In einer Pfanne But-
terschmalz erhitzen, die Schalottenwiirfel darin anschwitzen.

Kése in eine Schiissel geben, die angeschwitzten Schalotten darauf geben und mit einer Gabel
zerdriicken. Creme fraiche und Eigelbe zugeben und untermischen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Filoteig in 12 ca. 12 c¢m grofle Quadrate schneiden. Je 3 Teigbléitter iibereinanderlegen, mit
geschmolzener Butter bestreichen und mit der gebutterten Seiten nach unten in vier Muffin-
férmchen driicken und diese damit auskleiden. Der Teig sollte jeweils ca. 2 ¢cm {iber die Form
herausragen.

Die Késemasse in die vorbereiteten Formchen einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten
backen. Nach dem Backen sollte die Késemasse noch leicht fliissig sein.

Radicchio und Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das ausgekiihlte Portweingelee aus der Form nehmen und in Stiicke schneiden.

Die gebackenen Késetortchen vorsichtig aus der Form 16sen.

2 EL vom Essigsud abnehmen und mit Senf und Walnussol zu einer Vinaigrette mischen. Die
Salate damit marinieren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Walniisse andriicken.
Kasetortchen in der Tellermitte anrichten, Salat, Quittenscheiben, Essigschalotten und Port-
weingelee darum herum anrichten, Walniisse und Schnittlauch iiberstreuen.
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