Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Ziegenkase mit Aprikosensalsa

Ein Rezept von Ziegenkdse mit Aprikosensalsa, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir die Aprikosensalsa:
250g Aprikosen Y2
1 Schalotte 1
1EL Olivenol 1TL
4EL Honig 1TL
Salz
Fiir den Ziegenkase:
1Zweig Rosmarin 300g
Rezeptinfos

Knoblauchzehe
getrocknete rote Chilischote
Weillweinessig

Limettensaft

Ziegenkaserolle

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 325 kcal,19gF,13 g EW, 23 g KH

Zubereitung

]_. Fur die Aprikosensalsa die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. Aprikosenhalften klein wiirfeln. Knoblauch und

Schalotte schalen und fein wiirfeln. Die Chilischote fein hacken.

2. In einem Topf %2 EL Ol erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Chili darin andiinsten. Die Aprikosenwiirfel hinzufiigen und 5
Min. mitbraten, bis sie weich sind. Essig, 1 EL Honig und Limettensaft unterrihren, salzen und vom Herd nehmen.

3. Rosmarin waschen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Ubriges Olin einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Ziegenkase in acht Scheiben schneiden und auf beiden Seiten anbraten, bis sie auRen leicht gebrdunt und

innen weich sind.

4. Die Salsa mittig auf Teller setzen, nach Belieben 1 oder 2 Kasescheiben daneben setzen. Restlichen Honig mit dem
Rosmarin in der Pfanne einmal aufkochen lassen. Mit einem Loéffel (iber und neben den Kése traufeln. Dazu passt

Baguette.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ziegenkaese-mit-aprikosensalsa-91629
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