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Rezept
Paprika-Ziegenkase-Terrine

Ein Rezept von Paprika-Ziegenkase-Terrine, am 09.04.2024

Zutaten
3 groRe rote Paprikaschoten 3Blatt Gelatine
250g Ziegenfrischkase 1EL frisch gepresster Zitronensaft
1-3 EL Olivenol 200g Sahne
1TL fllssiger Honig Salz

schwarzer Pfeffer 1TL rosa Pfefferkérner

3 Sténgel Estragon 1 grofRer Zweig Rosmarin

8 Zweige Thymian
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN (1 RECHTECKIGE FORM VON 1,3 L INHALT) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30
bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 410 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 250° vorheizen. Die Paprikaschoten vierteln, von Kernen und Trennwanden befreien, waschen und mit
der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die Schoten im Ofen (oben, Umluft nicht
empfehlenswert) ca. 20 Min. rosten, bis die Haut schwarze Blasen zeigt und sich leicht aufblaht. Das Blech
herausnehmen, ein feuchtes, sauberes Geschirrtuch tiber die Paprika breiten und diese ca. 10 Min. abkiihlen lassen.

Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser 10 Min. einweichen. Frischkdse mit Zitronensaft, 2 EL Olivendl, 3-4 EL Sahne
und Honig glatt riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rosa Pfefferkdrner im Morser oder mit einem schweren
Gegenstand (Nudelholz) zerdriicken und ebenfalls unterriihren. Die Krduter waschen, trocken schiitteln, Blattchen und
Nadeln abzupfen - 1 Zweig Thymian beiseitelegen - und fein hacken, dann ebenfalls unter die Kdsecreme riihren.

Gelatine ausdriicken, in einen kleinen Topf geben und bei kleiner Hitze schmelzen lassen. 1-2 EL Kédsecreme dazugeben
und sofort griindlich unterriihren, leicht warm werden lassen. Noch 1 EL Kasecreme unterrithren und anschliefend die
Kése-Gelatine-Masse griindlich unter die librige Kdsecreme riihren. Zugedeckt flir 20-25 Min. in den Kiihlschrank stellen,
bis die Creme leicht zu gelieren beginnt.

Wahrenddessen Paprikaschoten mit einem spitzen Messer hduten. Die Form oder eine Schiissel mit Frischhaltefolie
auslegen, die Paprikaschoten dicht an dicht (auch an den Wanden der Form) hineinlegen. Ubrige Sahne steif schlagen
und unter die leicht gelierende Kasecreme heben. Auf die Paprikaschoten in die Form gief3en. Die Form abdecken und die
Masse im Kihlschrank in mindestens 3 Std. fest werden lassen.

Zum Servieren vom Ubrigen Thymian die Blattchen abzupfen. Die Kaseterrine auf einen Teller stiirzen, Frischhaltefolie
vorsichtig abziehen. Terrine mit dem tibrigem Olivendl betraufeln, mit Thymian bestreuen und mit Salz (idealerweise
Fleur de Sel) und grobem Pfeffer bestreuen. Am besten mit frischem WeiRbrot servieren.
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