Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kase mit Birnen-Feigen-Senf

Ein Rezept von Kédse mit Birnen-Feigen-Senf, am 09.06.2026

Zutaten
1 reife Birne 1TL Butter
1EL Zitronensaft 150 g Manchego am Stiick (spanischer
Schafmilchkase)
2EL Feigenmarmelade (aus dem Glas) 1EL mittelscharfer Senf
Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

]_. Die Birne schélen, vierteln, entkernen und zwei Viertel in millimeterkleine Wiirfelchen, den Rest in diinne Spalten
schneiden.

2. Die Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen lassen. Birnenspalten und -wirfelchen darin unter Wenden 1 Min. braten,
Zitronensaft hinzufligen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

3. Den Kase von der Rinde befreien und quer in ca. 3 mm dicke Dreiecke schneiden. Mit den Birnenspalten auf zwei Tellern
anrichten. Die Birnenwiirfelchen samt Saft aus der Pfanne mit der Marmelade und dem Senf verriihren. In zwei
Schalchen fiillen und zum Einstippen dazuservieren.
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