Ziegenkdse - Samosas mit Artischocken-Oliven-Creme

Fiir 4 Personen
Ziegenk#se-Samosas:

100 g Ziegenfrischkése 100 g Frischkése 20 g Pinienkerne, gertstet
20 g Mandelbldttchen, gerostet 1 EL Petersilie 1 TL Nanaminze

1 TL Ahornsirup 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise osmanisches Gewlirz 20 Blitter Wan-Tan-Teig 1 Eiweifl

1 1 Sonnenblumendl
Artischocken-Oliven-Creme:

2 Artischocken 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 EL Ducca

300 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian 2 EL Frischkése

30 Oliven Cayennepfeffer Spritzer Zitronensaft
Bohnen:

300 g Dicke Bohnen Salz 3 EL Gemiisefond

1 EL kalte Butterwiirfelchen 1 Prise osman. Gewiirz

Ziegenkise-Samosas:

Aus den Zutaten fiir die Samosas (Wan-Tan-Teig, Eiweil und Ol ausgenommen!) eine Masse zu-
bereiten. Jedes Teigblatt in vier breite Streifen schneiden. Den Teig, der gerade nicht verwendet
wird, in einen Gefrierbeutel legen, damit er nicht austrocknet.

Jeweils zwei Teigstreifen herausnehmen und mit Eiweif3 einstreichen. An der unteren Schmalseite
der Streifen je einen kleinen Essloffel von der Masse platzieren. Nun die untere Teigecke nehmen
und zum rechten Rand hochschlagen, sodass ein Teigdreieck auf dem Streifen liegt. Dieses Drei-
eck iiber die gesamte Teiglinge immer wieder nach rechts und links einschlagen. So fortfahren,
bis Masse und Teigstreifen aufgebraucht sind.

Sonnenblumendl auf 180 Grad erhitzen und die Samosas portionsweise darin goldgelb frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas salzen.

Tipp:

Wer das osmanische Gewiirz nicht bekommt, kann auch Chiliflocken und wilden Thymian ver-
wenden. Wer keinen Ziegenfrischkése mag, kann ihn auch durch normalen Frischkise ersetzen
oder durch Ricotta oder Mozzarella.

Artischocken-Oliven-Creme:

Die frischen Artischocken putzen, so dass die Herzen iibrigbleiben und in 2 cm grofie Stiicke
schneiden. Die tiefgekiihlten Artischocken auftauen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Artischocken darin sachte anschwitzen. Mit Salz, Ducca und Pfef-
fer wiirzen. Den Fond angielen, die Kriuter zugeben und die Artischocken zugedeckt kochen,
bis sie schon weich sind. Den Deckel abnehmen und den Fond komplett verkochen lassen. Das
Gemiise vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Den Kréuterzweig herausfischen und die
Artischocken mit dem Frischkise und den Oliven - einige zur Garnitur beiseitelegen - im Mixer
piirieren. Mit Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Wer frische Artischocken verwendet, kann sie so putzen: Den Stiel und die dufleren Blétter von
der Artischocke abschneiden. Die inneren oberen Blédtter um ein Drittel kiirzen. Boden und Blét-
ter schilen und das Heu entfernen. Die Artischockenb6den, auch Herzen genannt, vierteln und
in etwas Zitronensaft legen, damit sie nicht braun werden.



Bohnen:

Die Bohnen in lange Spaghetti schneiden. Reichlich Wasser in einem Topf aufkochen, salzen, die
Bohnen darin bissfest blanchieren. Dann in Eiswasser abschrecken, damit sie ihre griine Farbe
behalten. Die Bohnen mit dem Fond aufkochen. Die kalte Butter einriihren, um die Bohnen zu
glasieren. Mit dem osmanischen Gewiirz und Salz abschmecken.

Anrichten:

Die Samosas mit den Bohnen, der Creme und den restlichen Oliven auf Tellern anrichten.
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