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Rezept
Ziegenkase-SiiRkartoffel-Thymian-Aufstrich

Ein Rezept von Ziegenkase-SiiRkartoffel-Thymian-Aufstrich, am 28.06.2026

Zutaten
40 g Pekannusskerne (ersatzweise Walnusskerne) 1 grofde StRkartoffel
5 Zweige Thymian 1EL Butter
Salz Pfeffer
3 EL Orangensaft 150 g Ziegenfrischkase

fein abgeriebene Schale von %2 Bio-Orange

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 175 kcal

Zubereitung

1. DiePekanniisse in einer kleinen Pfanne ohne Fett résten, auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Die SiiRkartoffel
schélen, zuerst in Scheiben, dann in Stifte und diese in Wiirfel schneiden. Den Thymian waschen und trocken schiitteln.
Die Blatter von 2 Zweigen abstreifen und beiseitelegen.

2. In einem Topf die Butter zerlassen. Die SiiRkartoffelwirfel darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. rundherum anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Orangensaft abléschen und die Thymianzweige dazugeben. StiRkartoffel bei schwacher
Hitze in ca. 15 Min. weich dlnsten. Abkiihlen lassen.

3. Die SiiRkartoffeln (ohne die Thymianzweige) in den Mixer oder eine hohe Rihrschiissel geben. Die Halfte der Nuisse und
75 g Ziegenkase dazugeben und alles im Mixer oder mit dem Purierstab cremig piirieren. Den restlichen Ziegenkase locker
unterriihren. Die Uibrigen Niisse grob hacken und mit der Orangenschale unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit dem beiseitegelegten Thymian bestreuen. Passt zu Roggenbrot.
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