Rucola-Frischkase mit Walnissen im Glas

Zutaten:
fur 2 Glaser
. 150 g Ziegenkéase
. 2 Scheiben Pumpernickel
. 5EL Orangen Marmelade
. 8-10 Stiele Rucola (fur die Salat-Deko entsprechend mehr)
. 309 Walnusse
. Ras al Hanut
. Salz & roten Pfeffer aus der Mihle
. braunen Zucker
. Piment d'Espelette

AuBerdem: Einen Flambierbrenner
Zubereitung:

Den Pumpernickel zerbrdseln. Etwa zwei Drittel davon mit der Orangen Marmelade vermischen
und mit Ras al Hanut wiirzen. Das Ubrige Drittel brauchen wir flr die zweite Schicht.

WalnuUsse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett, bei mittlerer Hitze, résten. Zwei Walnusshélften
beiseite stellen. Die anderen in eine Plastiktute fullen und mit einem Nudelholz oder Fleischklopfer
fein zerdrucken.

Ziegenfrischkése mit der Sahne verrihren. Die Halfte der Creme in eine zweite Schissel geben,
mit Ras al Hanut wirzen. Den Rucola fein hacken und unterrihren. Die andere Halfte bleibt pur bis
auf etwas Salz.

Nun zunachst den Pumpernickel mit der Orangen Marmelade in die Glaser fullen. Es folgt eine
Schicht mit dem Rucola-Frischkdse-Gemisch, dann die restlichen Pumpernickel-Brésel mit den
zerdrickten Walnlssen mischen und als nachstes auf die Glaser verteilen.

Als letzte Schicht den restlichen Frischkése darauf geben, mit braunem Zucker bestreuen und

flambieren, zuletzt je eine Walnusshélfte auf den karamellisierten Zucker setzen.

Ich habe die Rucola-Garnitur nur mit etwas Zitronensaft, ein paar Tropfen Olivendl, Salz und rotem
Pfeffer gewdrzt.

Guten Appetit! &



