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Ziegenkase im Croissantmantel mit Léwenzahnbliten-C ~ hutney
Rezept von Jean-Marie Dumaine

250 g
4

1
1TL

100 g

Fir 4 Personen

Croissantteig oder fertiger
Blatterteig

Ziegenfrischkase a 30 g
Eigelb, verquirlt

getrocknete Wildkrauter (z.B.
Dost, Quendel, Pimpernelle),
fein zerrieben
Léwenzahnbliten-Chutney
(im VIEUX SINZIG erhaltlich)

Den Croissant- oder Blatterteig diinn
ausrollen. In acht Quadrate schneiden. Auf
vier Teigstiicke je einen Ziegenfrischkase
legen, mit einem zweiten Teigstick
bedecken.

Den Teig rund um den Kase andricken,
Uberstehenden Teig mit Hilfe eines Glases
oder eines Teigausstechers abschneiden. Die
vier Teigpéckchen auf ein Backblech legen.
Mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit
den zerriebenen Wildkrautern bestreuen.

An einem warmen Ort etwa 90 Minuten gehen
lassen.

Dann im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
15 Minuten backen.

Das Lowenzahnbliten-Chutney und ein
Krauter-Salat-Bouquet zu den warmen
Ziegenkasekuchlein servieren.



