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Rezept
Ziegenfrischkase mit Chutney

Ein Rezept von Ziegenfrischkdse mit Chutney, am 10.04.2024

Zutaten
100 g rote Zwiebeln 300g sehrkleine Kirschtomaten
30g getrocknete Aprikosen 1 Ingwer (ca.30g)
walnussgrof3es
Stiick
1 Chilischote 75g brauner Zucker
100 ml Essig (z. B. Aceto bianco oder Apfelessig) 1/2TL Salz
70g Pekannisse 1-2 rote Chilischote(n)
40 g Barlauch 1 Bio-Limette
300g Ziegenfrischkaserolle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 280 kcal

Zubereitung

Flr das Chutney die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Aprikosen in feine
Wiirfel schneiden. Den Ingwer schélen und sehr fein wiirfeln. Die Chilischote langs halbieren, putzen, waschen und samt
Kernen fein hacken.

Zwiebeln, Tomaten, Aprikosen, Ingwer, Chili, Zucker, Essig und Salz in einem Topf unter Riihren aufkochen und bei
schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren 15-20 Min. kdcheln lassen. Das Chutney vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

Inzwischen fiir den Ziegenfrischkdse die Pekannisse in einer Pfanne goldbraun résten. 8 Niisse beiseitelegen und die
restlichen grob hacken. Chilischote(n) langs halbieren, putzen, waschen und fein hacken.

Den Barlauch waschen und trocken tupfen. 8 Barlauchblatter beiseitelegen, die restlichen fein hacken. Die Limette heif}
waschen, trocken reiben und die Schale diinn abreiben. Den Ziegenfrischkadse mit gehacktem Barlauch, Chili,
Limettenschale und den gehackten Pekanniissen verriihren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ziegenfrischkaese-mit-chutney-75299

Die Kdsemasse in acht Portionen teilen und etwas formen. Jeweils mit 1 Barlauchblatt umwickeln und mit 1 Pekannuss
garnieren. Die Ziegenfrischkdsepackchen mit dem Tomaten-Chutney servieren. Dazu passt frisches Landbrot.
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