Ziegenkdse im Brickteig mit Honigfeigen, Spinat, Bulgur

Fiir 4 Personen

800 g Blattspinat 2 rote Zwiebeln 4 Zweige Thymian

6 EL Olivenol 3 EL Honig 200 g Bulgur, grob

600 ml Gemiisebrithe Salz Pfeffer

2 EL Butter 1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink, natur
2 Knoblauchzehen 300 g Ziegenfrischkiise 4 Brickteigblatter
Zucker 1 Prise Kardamom, gemahlen 6 Feigen

Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln, von der Hilfte die Blattchen abstreifen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Thymian-
bléttchen und ein Drittel vom Honig dazugeben. Pfanne vom Herd ziehen und Zwiebeln etwas
abkiihlen lassen.

Fiir den Bulgur die Briihe in einem Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bulgur einriihren, ca. 15 Minuten sacht koécheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
Fiir die Sauce etwas Butter in einem Topf schmelzen, Maisstédrke einrithren. Mit Haferdrink
abloschen, ca. 4 EL Haferdrink zuriickbehalten. Aufkochen, die restlichen Thymianzweige hin-
eingeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Den Knoblauch schilen, mit der zuriickbehaltenem Haferdrink piirieren, zum Saucenansatz ge-
ben und mitksécheln.

Ziegenkise in eine Schiissel geben, die angeschwitzten Zwiebeln dazu geben und vermischen.
Die Brickteigblitter auf der Arbeitsfliche auslegen. Den Ziegenkése gleichméfig auf den Brick-
teigbldttern verteilen und diesen zu Rollen (&hnlich wie ein Bleistift, nur dicker) formen.

In einer Pfanne etwa 1 EL Olivenol erhitzen. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mt
Salz, 1 Prise Zucker und Kardamom wiirzen und anschliefend gut abtropfen lassen.

Die Feigen waschen, trocknen und vierteln. Restlichen Honig in einer Pfanne erhitzen und die
Feigen darin ca. 2 Minuten schwenken.

Ca. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brickteigrollen darin rundum goldbraun
braten.

Den Bulgur nochmals abschmecken und etwas Oliventl darunter riihren.

Thymianzweige aus der Sauce nehmen und die heifle, jedoch nicht mehr kochende Sauce mit
iibriger kalter Butter montieren.

Spinat und Bulgur auf Teller geben, die Feigen und Késerollen darauf geben und die Sauce
angieflen.
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